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Artischocken

International
Gesamtzeit:

20 Min. vegan

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

Restliche Zutaten hinzufugen.

61 Wasser hinzugeben und im
Garmodus auf 200 °C vorheizen. |4 }? TIPP: Fir dieses Rezept wird

Artischocken 10kg weniger Wasser benétigt, wenn
Wasser 61 }§> TIPP: Bei kleinen Mengen Wasser das Produkt tiefgefroren ist.
Semmelbrdsel 1,5 kg im Garmodus vorheizen, um den
Petersilie Kochprozess zu beschleunigen.

1z . - .. Deckel schli nund 15 Minuten
Sa Artischocken in die Behdlter geben ecKelsc eri%e und 15 vie
Knoblauch druckgaren. =

(2,5 kg pro GN 1/1). Blindboden
fUr Behdlterim unteren Bereich und }? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
Aufhdngung fir Behdlter im oberen SIPAEIE, HEREmIAEEEs e s
Bereich nutzen. Artischocken kocht, bevor die Druckphase

. ) begonnen wird.
hinzugeben, wenn das Wasser zu
kochen beginnt

Gesamteinsparungen durch Druckgaren
im Vergleich zum traditionellen Kochen*

Extranatives Olivendl

Gulasch
(anbraten) 15 kg/Beladung 29 kg/Beladung - -
Gulasch 45 kg/Beladung 86 kg/Beladung 55% 77 %
(Druckgaren)
Hamburger 240 St/Stunde 450 St./Stunde - -
Omelette 300 St/Stunde 560 Portionen/ - -
Stunde
Mdhren 16 kg/Beladun 24 kg/Beladun 52% 77%
(gar gekocht) 9 9 9 9 2 °
Blumenkohl 901 12 kg 85
16 kg/Belad 24 kg/Belad 25% 51% %

(gekocht) g/Beladung 9/Beladung 20 Min. 15% (487M/in)
Tintenfisch 1701 18 kg 128 )
intennsc 20 kg/Beladung 30 kg/Beladung  |38% 76 %
(gar gekocht) @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /% Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.
Trockenreis o o
(gekocht) 20 kg/Beladung 38 kg/Beladung 18 % 48 %
?thoi“hst) 32 kg/Beladung 60 kg/Beladung |44 % 75% . .

& Verwendete Geréte und Zubehér:
Kartoffeln ¥
(vollstandig 50 kg/Beladung 94 kg/Beladung 32% 65 %
gekocht) I '
Reispudding 60 kg/Beladung 13 kg/Beladung | 65% 75% af’ " P
Zucchini o o }
(gar gekocht) 20 kg/Beladung 38 kg/Beladung 56 % 73% ) ,_,__——H“'”FFP
Log't"’tef”e avs 36 kg/Stunde 68 kg/Stunde - -

artweizen ProThermetic Blindboden Aufhdngung

Hinweis: Produktivitdt, Zeit- und Energieeinsparungen wurden auf der Grundlage interner Tests berechnet. Elektr. Druckgarbraisiere

4 *Mit Vorheizen 5



Brauner

Kalbsfond

Gesamtzeit:

5/6 Std.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Kalbsknochen 12 kg
M&hren (grob geschnitten) 4 kg
Sellerie (grob geschnitten) 4 kg
Zwiebeln

(grob geschnitten) 4 kg
Tomatenmark 0,4 kg
Rotwein 81
Wasser 401
Lorbeerblatter 3 Stick
Salz

Handvoll ganze schwarze
Pfefferkdrner

901 72kg

1701 137 kg

International

,

gluten-
frei

Vorgehen:

Knochen mit der Halfte des
Tomatenmarks einreiben und im
Ofen 15 Minuten lang braten,
bis sie eine dunkle goldbraune
Farbe angenommen haben und
stark karamellisiert sind.

Auf160 °C im Garmodus vorheizen.

£

Wahrend die Knochen braten
(SkyLine Premium®) Ol in die Druck-
garbraisiere geben und erst die
Mé&hren, dann die Zwiebeln und
dann den Sellerie karamellisieren.

Sobald das Gemuse gut karamelli-
siertist, verbleibendes Tomatenmark

20% 509

2189

in die Druckgarbraisiére geben und
kochen.

Rotwein und Knochen hinzufigen.

Wasser zu den Knochen geben
und 2 Stunden lang druckgaren.

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Nach der Druckphase Deckel
Offnen und weitere 2-3 Stunden
im Kochmodus (Energiestufe 3)
kochen.

Flissigkeit erst durch eine groBes
grobes Sieb und danach durch
2 Feinsiebe passieren.

152 56 %

(7 Std.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic SkyLine
Elektr. Druckgarbraisiére  Premium?

6

Siebe - siehe ProThermetic
Zubehdrbuch

Schmor-
fleisch
Uber Nacht garen

4 - International
‘gvﬁ Gesamtzeit:

* 12 Std.

Vorgehen:

Fleisch und Wasserin einen
Vakuumbeutel geben (Wasser-

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

H_uhn 15kg menge: 20 % des Gewichts jeder
Rind 15kg Fleischsorte)
Zunge 10kg '
Wasser 401 Auf 80 °C im Kochmodus £
Salz vorheizen. Wenn das Wasser die
Zieltemperatur erreicht hat, Beutel
hineingeben.
}S> TIPP: Bei groBen Mengen Wasser
im Kochmodus vorheizen, um den
Kochprozess zu beschleunigen.
Deckel schlieBen und Ventil 6ffnen.
Bei 80 °C im Kochmodus £
fir 12 Stunden kochen (nichtim
Druckmodus, 3 Stunden fUrdas
Huhn, 12 Stunden fUr den Rest).
90| 40 kg 108
12 Std. 35 % 240 g
170 | 76 kg 206

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s der Druckgarbraisiere.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic Vakuumverpacker Vakuumbeutel - siehe
Elektr. Druckgarbraisiere Katalog mit Zubeh6rund
Verbrauchsmaterialien



Rinder-

schmorbraten ;=

Druckgaren

International

Gesamtzeit:

1% - 2 Std.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Fleisch

(insgesamt 6 Stucke)39 kg

Tomaten 6kg

Rotwein 3,61

Sellerie (gehackt) 1,2 kg

Mo&hren (gehackt) 1,2kg

Zwiebeln (gehackt) 1,2kg

Wasser 1,21

Salz
90| 45 kg 15 kg
1701 86 kg 29 kg

Vorgehen:
Auf 220 °C im Garmodus vorheizen. |&
Fleisch braten.

ﬁ TIPP: Um das Fleisch optimal
anzubraten, empfehlen wir,
die unten angegebene Menge
nicht zu Uberschreiten.

GemdUse, Rotwein, Wasser
und geschdélte Tomaten in die
Druckgarbraisiére geben.

Den Fuhler (ilin das Fleisch stecken
und auf 82 °C einstellen.

}§> TIPP: Um ein optimales Kocher-

gebnis zu erzielen, sollten die
StUcke gleich gro und schwer sein.

5 Std. 40 % 200 g

Deckel schlieben und druckgaren
(=), bis das Fleisch die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat.

}@ TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Mehl zur Sauce geben und mit
Bermixer Pro mixen.

Fleisch im SkyLine Chill®
Schockkihler abkihlen.

In Servierportionen schneiden.

Im SkyLine Premium®regenerieren
lassen.

Hinweis: Die gesamte Kochzeit kann
abhdngig von der GréBe und dem Gewicht
der Sticke variieren.

135 70 %

258 (4 Std)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a5 3

{ |
: i

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

8

SkyLine Premiums TRS
SkyLine Chills Schockkihler GemUseschneider

Rinder-
schmorbraten &5
Uber Nacht garen

4 , : International .@
‘f % | Gesamtzeit: lut:
'V % 6/8 Std.

¥

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

L
Fleisch u
(insgesamt 6 Stucke) 39 kg Fleisch braten.
Tomaten 6kg TIPP: Um das Fleisch optimal
. tUm I m
ROtW?m 3,61 }5> anzubraten, empfehlen wir,
Sellerie (genacky 1,2kg die unten angegebene Menge
Mohren (gehackt) 1,2kg nicht zu Gberschreiten.
Zwiebeln (gehack) 1.2kg Gemise, Rotwein, Wasser
Wasser 1,21 N S
und geschdélte Tomaten in die
Salz o
Druckgarbraisiére geben.
Erste Phase: Kerntemperatur mit
dem Fihler (i auf 78 °C und Boden-
temperatur auf 84 °C einstellen.
}§> TIPP: Um ein optimales Kocher-
gebnis zu erzielen, sollten die
StUcke gleich gro und schwer sein.
901 45 kg 15 kg
6/8 Std. 40 % 200 g
170 1 86 kg 29 kg

Auf 220 °C im Garmodus vorheizen.

Zweite Phase: Temperatur auf 70 °C
einstellen.

Deckel schlieBen und Ventil auf
dem Deckel gedffnet lassen.

Am Tag danach Fleisch und Sauce
herausnehmen.

Mehl zur Sauce geben und mit
Bermixer Pro mixen.

Fleisch im SkyLine Chill®
SchockkUhler abkihlen.

In Servierportionen schneiden.

Im SkyLine Premium®regenerieren
lassen.

135

258

Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit,

um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

I
. |

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

SkyLine Premium® TRS

SkyLine Chill® Schockkihler GemuUseschneider



Geschmortes
Kalbsfleisch

International

Gesamtzeit:

1Std. 45 Min. <&

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:
Auf 200 °C im Garmodus |4

}§> TIPP: Um optimale Kochergebnisse

HUhner-
bruhe

Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

International

1Std. 15 Min.

gluten-
frei

Vorgehen:

Knochen mit Olivendl bestreichen

}9 TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser

Fleisch 39 kg 5 Minutenlang vorheizen. bei voller Beladung zu erzielen, HUhnerknochen 20 kg und ]_5 MISnUten '0”9 m Sk,yl'me kocht, bevor die Druckphase
. ) ) werden Portionen mit gleicher GroBe ) Premium?® braten, bis sie eine dunkle b ird
Gemuse (gehackt) 5kg Kalbsfleisch 5 Minuten lang e el Cewie: cmeielien Sellerie 5kg eIk
9 p ; . goldbraune Farbe annehmen.
Wasser 6,51 anbraten. Zwiebeln 5kg
Wein 6,51 TIPP: U das Fleisch optimal TIPP U bestelergebnissa 2y Wasser 501 Knochen und alle anderen Zutaten }§> TIPP: Durch die Zugabe der
Salbei und Rosmarin Pl e empfehlen wir 5 it werion bl Sase Wein 1 in die Druckgarbraisiére geben. EZE?;;UBQ rielicl Bl vzl
Ol die unten Qngegebene Menge kocht, bevordie DrUCkthSe Lorbeerbldatter 10 Stick . = ’
Salz nicht zu Uberschreiten. begonnen wird. Ol Wasserim Kochmodus kochen. &
. ) ) ) ) Salz TIPP: Bei groBen Mengen Wasser
GemUse, Wasser und Wein Mit dem Bermixer Pro die Sauce . }§> im Kochmodus vorheizen, um den
} . . . Pfeffer (optional) ‘-
hinzugeben. zubereiten (GemUse mit Sauce). Kochprozess zu beschleunigen.
;S> TIPP: Fur dieses Rezept wird Fleisch im SkyLine Chills 1 Stunde lang druckgaren. [
weniger Wasser bendtigt, wenn SchockkUhler abkUhlen.
das Gemdise tiefgefroren ist.
o . In Servierportionen schneiden.
Mit dem (= FGhler druckgaren i bis Im SkvLine Premiumé reqenerieren
die Kerntemperatur 80 °C erreicht. Y 9
lassen.
Hinweis: Die gesamte Kochzeit kann abh&ngig von
der Groke und dem Gewicht der Sticke variieren.
90| 43 kg 15 kg IStd. ‘0% 2004 151 146 % 901 60kg I5td. 2004 300 50 %
. (] . . - .
1701 82 kg 29kg 45 Min. 286 (1Std. 30 Min.) 1701 14 kg 15 Min. 570 (1Std. 15 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden. @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

T

Verwendete Gerdte und Zubehor:
¥
; —"55;, 3
)

ProThermetic Bermixer SkyLine Premium® TRS
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO SkyLine Chill® SchockkUhler Gemuseschneider

ProThermetic SkyLine
Elektr. Druckgarbraisiere ~ Premium®

10 1



Krustentier-

suppe

Gesamtzeit:

30 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Sellerie, Mbhren

und Zwiebeln 3kg
Shrimps mit
Kopfund Schale 6kg
ol 11
WeiBwein 21
Brandy 100 ml
Eis 30 kg
Tomatenmark 40049
Mehl 200g
Salz
901 43 kg
1701 82 kg

International

Vorgehen:

Auf160 °C im Garmodus vorheizen.

L)

GemUse hinzugeben und 2-3
Minuten anbraten.

Kopfe der Shrimps hinzugeben und
eine weitere Minute anbraten.

Brandy und WeiBwein zugeben.

Tomatenmark und Mehl
hinzugeben und vermengen.

Eis und Salz hinzufiugen und alle
Zutaten zum Kochen bringen.

30 Min. 10% 100g

TIPP: Eis verursacht einen
Hitzeschock, der sofort die Sdfte
aus dem Produkt zieht.

Deckel schlieben und 20 Minuten
lang druckgaren. =)

}@ TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Deckel 6ffnen, mit dem Bermixer
Pro mixen und dann passieren.

387 57%

735 (40 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens Y. Lebensmittel und ausreichende Menge Flissigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Gulasch
(Fleischeintopf)

International

Gesamtzeit:

1Std. 10 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Fleisch 45 kg

Ol 750g

Zwiebeln gehackt 4,5 kg

Rote Paprika 3kg

Wein 31

Geschdlte Tomaten 9 kg

Brihe 4,51

Salz

45 ki

(el (nur Flegch) 15kg
1701 86kg 29kg

(nur Fleisch)

Vorgehen:

Auf 220 °C im Garmodus vorheizen.

¥4
Fleisch hinzugeben und anbraten.

}§> TIPP: Um das Fleisch optimal
anzubraten, empfehlen wir,
die unten angegebene Menge
nicht zu Uberschreiten.

Alles vermengen und Ol hinzufigen.

Nach 3 Minuten Wein hinzufigen.

Gemdise, Salz, Pfeffer, Paprika und
dann Tomaten hinzugeben.

250 g
12)SI\E1?n 25% (nur
: Fleisch)

Deckel schlieben und 30-40
Minuten druckgaren =/ (abhéngig
von der GréBe des Fleisches).

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Bei Bedarf (oder wenn die SoBe
zu flussig ist) 10 weitere Minuten bei
gedffnetem Deckel garen.

135
(nur Fleisch) 50 %
258 (1 Std. 10 Min.)

(nur Fleisch)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

l il
ProThermetic Bermixer

Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

12

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

._i_i_tq
L

ProThermetic Induktionskochfeld ~ TRS Gemise-

SkyLine Premium®
Elektr. Druckgarbraisiere  SkyLine Chills Schockkihler schneider



Kartoffel-

pUree

International

Gesamtzeit:

20 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Kartoffeln geschat

Vorgehen:

Wasser hinzugeben und auf 110 °C
im Kochmodus vorheizen. £

und in Wrfel geschnitten 26 kg }S\> TIPP: Bei groBen Mengen Wasser

Wasser 201 im Kochmodus vorheizen, um den
Kochprozess zu beschleunigen.

Butter 30049 P ¢

Milch 31 Deckel schlieBen und 12 Minuten

Sahne 31 druckgaren. =)

Salz }? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

901 52 kg
20 Min. : 150-
1701 99 kg 9

Wasser abgieBen.

Alle Kartoffeln zusammen mit
Butter, Milch, Sahne (max. 9 kg) in
den 20-I-Planetenmischer geben
und mit der ROhrstange mixen.

260 - 347 56 %

495 - 659 (25 Min.)

Seeteufel
mit Brokkoli- ' +-
Sauce

International

Gesamtzeit:

10 Min.

Zutaten for
2 GN 1/1-Behdlter

Seeteufelfilets 15kg
Brokkoli gehackt 5 kg
Kartoffeln

geschdlt und geschnitten 1 kg
Speckscheiben

Salz

Pfeffer

Knoblauch

Sardellen

Vorgehen:

Fisch filettieren, Salz und Pfeffer
hinzugeben und den Speckscheiben
um jedes Filet wickeln.

Filets in einen gelochten H-40-
Behdlter mit einem H-60-Behdlterim
unteren Bereich legen.

901 15 kg (nur Fisch)

10 Min.

1701 23 kg (nur Flsch)

Gemuse vorbereiten (Brokkoli und
2 mm dicke Kartoffelscheiben).

Auf160 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

11Olivendl, 4 Knoblauchzehen und
200 g Sardellen hinzugeben. Einige

Minuten lang unter ROhren anbraten.

Brokkoli und Kartoffeln hinzugeben
und 1 Minute lang vermengen.
}S> TIPP: FUr dieses Rezept wird

weniger Wasser bendtigt, wenn
das Gemdise tiefgefroren ist.

Behalter mit dem Fisch in die
Aufhdngung der Druckgarbraisiere
h&ngen und 7 Minuten lang druck-
garen. &

60g

30% (nur Fisch)

263 (nur Fisch)

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu er-
zielen, warten, bis die Sauce kocht,
bevordie Druckphase begonnen
wird.

Am Ende der Kochzeit Fisch heraus-
nehmen und das GemiUse mitdem
Bermixer Pro quirlen. Bei Bedarf Salz
hinzugeben.

Fisch in 2 cm groBe Ringe schneiden

und jede Seite eine Minute lang bei

240 °C auf der Griddleplatte grillen.
}@ TIPP: Sie kbnnen den Fisch auch

4 Minuten lang bei 250 °C in den
Ofen geben.

Die Portionsgrobe ist fir gewdhnlich
3 Ringe proTeller.

HINWEIS: Bei diesem Rezept gilt die Sauce
als Beilage und ist nicht in der Berechnung der
Produktivitat bei voller Beladung enthalten.

175 (nur Fisch) 58 %

(14 Min)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a L ——
—1 - = = o
ia
_'_,_o—'—'_'_'__'—'-'_'--__-_'_
ProThermetic Blindboden Kartoffel-
Elektr. Druckgarbraisiére schdaler

14

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

B

ProThermetic Bermixer Aufhdngung
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

a

-—

Gelochte Behdlter Griddleplatten Kartoffel-
siehe ProThermetic schdaler
Zubehdrbuch



Birnen in
GlUhwein

International

Gesamtzeit:

30 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

gluten-  vegan

frei

Vorgehen:

Auf150 °C im Garmodus -4
mit Wein vorheizen.

}? TIPP: Bei kleinen Mengen
FlUssigkeitim Garmodus
vorheizen, um den Kochprozess
zu beschleunigen.

Zucker mit Gewirzen zugeben und
10 Minuten bis zum Kochen rUhren.

Kochen bis die Hélfte der Flussigkeit
verdunstet ist.

Birnen hinzugeben, Deckel
schlieBen und 5-10 Minuten lang
(abhangig von der Reife des
Obstes) druckgaren. [

30 Min. - 220 g

Birnen 16 kg
Rotwein 101
Zucker 4L kg
Zimt 2049
Gewdirznelken 69
Orangenschale 159
901 30kg
1701 57kg

136

259

TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis der Wein
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

TIPP: Blindboden verwenden, um
zu verhindern, dass das Obst am
Boden haften bleibt.

50 %
(30 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens %2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

—_—

ProThermetic Blindboden

Elektr. Druckgarbraisiére

16

_i_i_\”

Pudding-
Dessert

International

Gesamtzeit:

1Std.

Zutaten fir eine Vorgehen:

90-I-Druckgarbraisiére Milch in die Druckgarbraisiére geben

und 20 Minuten auf 80 °Cim

Milch 241 Kochmodus |2 (Schongaren#)
Zucker Skg einstellen
Dunkle Schokolade 5kg '
Butter 2,4 kg }? TIPP: Bei groBen Mengen
Mehl 2,4 kg Flussigkeit Kochmodus
verwenden, um den Kochprozess
zu beschleunigen.
Mit dem XBE 20-I-Planetenmischer
Butter mit Zucker vermengen, Mehl
und geschmolzene Schokolade
hinzufbgen.
901 39 kg 200g
1Std. - je nach
1701 78 kg Formgréhe

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % des Tiegels.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

'_i_i_\”
15

ProThermetic 20-I- SkyLine Chill®
Elektr. Druckgarbraisiére Planetenmischer  SchockkUhler

Mischung zusammen mit Milch in
die Druckgarbraisiere geben und
mit der RUhrstange mischen.

5 Minuten lang kochen.

Teig herausnehmen und in eine
Form geben.

Im SkyLine Chills Schockkihler
kUhlen.

195

390



Kabeljau auf
mediterrane

Art

* Europa

Gesamtzeit:

20 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Kabeljau 16 kg
Rote Zwiebeln inscheiben 4 kg
Kapern Tkg
Schwarze Oliven 2kg
WeiBwein 21
Wasser 41
Basilikum
Olivendl
Salz
901 23 kg
1701 44 kg

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens %2 Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Vorgehen:

Auf160°C im Garmodus |-
5 Minuten lang vorheizen.

Ol und Zwiebeln hinzugeben,
umrUhren.

WeiBwein, Tomaten, Wasser
und Kapern hinzugeben.

3 Minuten lang kochen.

50 % der Sauce abnehmen und in
H60 GN1/1-Behdlter geben.

15% 220g

Verwendete Gerdte und Zubehor:

9 <>

—F

ProThermetic Aufhé&ngung

Elektr. Druckgarbraisiére

18

170

Hdalfte des Fisches auf den
Boden und den Rest oben auf
Aufhdngungen platzieren.

10 Minuten lang druckgaren. [=]

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

89 33%

(10 Min.)

Linsen-
suppe

** % Europa
* *
* o Gesamtzeit:

45 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Trockenlinsen 6kg
Wasser 24|
Zwiebeln gehackt 600g
Lauch gehackt 600 g
Sellerie gehackt 600 g
GemuUsebrihe 24

Knoblauchzehen 6 Stick
Speck optional
Salz

901 55kg

1701 105 kg

Vorgehen:

Auf150 °C im Garmodus &)
5 Minuten lang vorheizen.

Gemuse 4 Minuten lang braten.

Linsen, Wasser, Brihe und Gewirze
hinzugeben und in den Kochmodus
wechseln. (£

TIPP: Bei groBben Mengen FlUssig-
keit Kochmodus verwenden.

45 Min. 10% 230g

30 Minuten lang druckgaren. [

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

216 50%

410 (45 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

—F

ProThermetic

TRS Gemuse-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider



Gemuse-
suppe

Europa

Gesamtzeit:

20 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Gehacktes Gemuse
(Kartoffeln, M&hren, Erbsen,
grine Bohnen, Sellerie,
Lauch, Blumenkohl) 24 kg

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.

(&)

Ol und Zwiebeln hinzugeben und
1 Minute rbhren.

GemdUse hinzugeben und 5 weitere
Minuten rGhren.

Wasser hinzugeben, in den
Kochmodus |2 wechseln und zum
Kochen bringen.

}$> TIPP: Bei groBen Mengen
FlUssigkeit Kochmodus verwenden.

20 Min. - 300g

Zwiebeln julienne 2,4 kg
Wasser 24
Salz
Ol
Butter
901 50 kg
1701 96 kg

Deckel schlieben und 15 Minuten
druckgaren. =]

}@ TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Damit die Suppe sémig wird, mit
TBXTurboliquidizer verfeinern.

168 64 %

219 (35 Min)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

TRS Gemise-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

ProThermetic

20

TBX
Turboliquidizer

Oktopus
mit Tomaten-

sauce

Europa

Gesamtzeit:

35 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Oktopus
aufgetaut und geschnitten 28 kg
Tomatensauce 8 kg
Zwiebeln gehackt 6 kg
Wein 31
Ql 11
Kapern 600g
Wasser 6l
Salz
901 43 kg
1701 82 kg

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.
&)

Olund Zwiebeln hinzugeben.

1 Minute lang rGhren, Oktopus
(in StUcke geschnitten) hinzugeben
und 1 weitere Minute rGhren.

Wein, Kapern, Tomaten und Wasser
hinzugeben.

35 Min. 42 % 200 g

Deckel schlieBen und 15-30 Minuten
druckgaren. =)

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Hinweis: Die gesamte Garzeit kann abhé&ngig
von der Gréke und dem Gewicht der Sticke

variieren.
125 59 %
237 (50 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere

21



Feijoada

Brasilien

Gesamtzeit:

45 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

AmTag vorher Bohnen in kaltes

Zwiebeln hinzugeben und nach

. Wasser geben. 2 Minuten Bohnen und Wasser

Schweinenacken ..
(Bohnenwasser) ergdnzen.

in Worfeln 7,5kg }§> TIPP: Bohnenwasser aufheben
Schweinerippchen und verwenden, um dem Gericht }? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
in Worfeln 6kg mehr Farbe zu verleihen. erzielen, warten bis das Wasser

o kocht, bevordie Druckphase
SPeCKinwarteln Skg Auf 220 °C im Garmodus vorheizen. begonnen wird.
Wourst inwirfeln 4,5 kg w
Schwarze Bohnen 9 kg Deckel schlieBen und 30 Minuten
Zwiebeln julienne 3kg Fleisch 6-8 Minuten in Ol anbraten. lang druckgaren. (=]
Knoblauch 300g = PP D Gericht k -

. : Um das Fleisch optima : Dieses Gericht kann mit Reis
Bohnen IP Wasser 121 }? anzubraten, empfehlen wir, serviert werden.
Wasser fir Bohnen 9l die unten angegebene Menge
Lorbeerbléatter 18 Stpck nicht zu Gberschreiten.
Ol
Salz
Pfeffer
90| 45 kg 15 kg 120 82 %
45 Min. 20% 3009 O
1701 86kg 29kg 229 (3 Std. 20 Min)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

._i_i_tq
b g

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére

22

Reis auf

Kanton-Art

China

Gesamtzeit:

25 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Basmati-Reis 3x1,5kg
Warmes Wasser 3x2,51
Mohren gehackt 1,5 kg
Grine Bohnen 1,5kg
Schalotten gehackt Tkg
Eier (30 Stick) je60g
SchinkenwUrfel gekocht Tkg
Wasser 61

Hinweis: FUr die 90-I-Druckgarbraisiére wird
das Rezeptin 5 GN 1/1-Behdltern zubereitet:
3 Behalter fUr Reis, 2 Behdalter fur GemUse

Vorgehen:

Reis 2-3 Mal mit kaltem Wasser spUlen.

1,5 kg Reis auf jeden 1/1 GN-Behdlter,

60 mm hoch, mitje 1,7 kg warmem
Wasser geben.

90! 20 kg

1701 30 kg

Blindboden fur Behdalterim unteren
Bereich und Aufh&ngung fir Behdlter
im oberen Bereich verwenden.

61 WasserindenTiegel geben
und im Garmodus bei 220 °C zum
Kochen bringen. |

TIPP: Bei kleinen Mengen FlUssig-
keitim Garmodus vorheizen, um
den Kochprozess zu beschleunigen.

Deckel schlieBen und 4 Minuten
druckgaren. =)

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Deckel 6ffnen und Reis entnehmen.

GemUse in Behdlter geben.

Deckel wieder schlieBenund
2 Minuten lang druckgaren. =)

10% 250 g

108

Gemdise, Blindbdden und
Aufh&ngungen entnehmen.

Tiegel ausspulen und trocknen.

Erneut auf180 °C im Garmodus
vorheizen. |1

Das gegarte GemUse auf der
rechten Tiegelseite hei® halten
wdahrend auf der linken leicht
eingefetteten Tiegelseite das
RUhrei gebraten und anschlieBend
mit den Kochschinken-Wdurfeln
verfeinert wird.

TIPP: Salz nach Bedarf auf
die Eiergeben.

Einige Sekunden rUhren, Reis
hinzufUgen und ein paar Sekunden
weiterrUhren.

Servierfertig.

/2 50 %

(25 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /. Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

._i_i_tq
L

=
ProThermetic SkyLine Premium® TRS Gemdise- Aufhdngung Blind-
Elektr. Druckgarbraisiere ~ SkyLine Chill* Schockkuhler schneider boden

23



Geschmorter
Tofu

Geschmorter
Schweine-
bauch mit
Gemuse

* China

Gesamtzeit:

50 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére
Schweinebauch 36 kg

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus |4
5 Minuten lang vorheizen.

Sobald es kocht, Deckel schliefen
und 30 Minuten (= unter Druck

China

Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

20 Min.

Vorgehen:

AUf110 °C im Kochmodus =
5 Minuten lang vorheizen.

Tofu herausnehmen.

Tiegel ausspilen und trocknen.

Wirsingkohl 6kg Halfte des Schweinebauchs kochen. Tofu 16 kg Tofuin GN 1/1-Behdlter legen. o .
.. ) . ) ) ; . o FUr die Zubereitung der Sauce
M&hren gehackt 3kg 5 Minuten unter RUhren TIPP: Um beste Ergebnisse zu Schweinefleisch 4 kg Blindboden fUr Behdalterim o )
. : ) N auf180 °C im Kochmodus |4
Schmorsaft 1kg anbraten und mit dem Rest des }& erzielen, warten, bis die Sauce Schalotte gehackt 400g unteren Bereich und Aufhdngung ) ) )
. . - .. L B . vorheizen und die restlichen
Ingwer gehackt 600g Schweinebauchs wiederholen. kocht, bevor die Druckphase Bohnenpaste 600g fOr Behd&lterim oberen Bereich Zutaten 4 Minuten lana réhren
Sternanis 80g e ——— begonnen wird. Knoblauch 80g verwenden. 9 ‘
Zimt 80g 5 richtig anzubraten, wahrend der . . Ingwer genackt 809 5| Wasser auf den Boden geben, SauceinGN 1/1—Beholterp
Chilischoten getrocknet 160 g Garphase in 2 Teile aufteilen. Fleisch herausnehmen und Gemuse Sojasauce 200 ml ) ) verteilen und Tofu hinzufigen.
. . . ; Deckel schlieBen und 1 Minute
Kandis 800¢g und Sauce im Bermixer Pro quirlen. Zucker 300g druckaaren. & 4 Minuten lana druckaaren. &
Wein 11 Samtlichen Schweinebauch in Ol 160 ml 9 T 9 9 T
Sojasauce 700 ml die Druckgarbraisiére geben HUhnchenpulver 160 g }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu AnschlieBend portionieren und
Pfeffer und Gewdirze, Wein und GemUse Maisstdrke 80g erzielen, warten bis das Wasser servieren.
FUnf-GewUrze-Pulver hinzufugen. Brihe 21 sl [everale LitekEhess
begonnen wird.
Lauch gehackt Wasser 51
Salz Pfeffersamen
Gewdirzsauce
Salz
901 46 kg 146 . 901 24 kg 86 o
30% 220g (5(5)0M/i°n) 10% 2509 (230Mf'n )
1701 87kg 278 : 1701 36 kg 130 5

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

I
a

oy |

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

i
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@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

i

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere

Gelochte Behdailter

IR



Creme
Brolée

Frankreich
Gesamtzeit:

14 Min. i

Zutaten fir 1 GN 1/1-Behdlter Vorgehen:

Eier 1809 Alle Zutaten im BE5 Planetenmischer }§> TIPP: Die Wassermenge bleibt
Milch 270 ml vermengen. gleic__h, egal ob Sie mit1oder 4
Sahne 270 ml o Behdiltern kochen.
Zucker 180 g Sahne in die Formen geben.
. .. . Warten, bis das Wasser kocht. Dann
Wasser 6l Formen in den gelécherten Behalter . =
stellen 4-8 Minuten lang druckgaren.
. s . .
61 Wasser hinzugeben, auf 180°C im Im SkyLine Chill®* Schockkihler kihlen.
Garmodus Y vorheizen, gelécherten }? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
Behdlter mit den Formen auf die erzielen, warten bis das Wasser
Blindbdden und Aufhéngungen 't‘)c;d(‘)t'n:g‘r’xior'ée Druckphase
setzen. 9 :
TIPP: Bei kleinen Mengen FlUssig- }39 TIPP: Oberen Bereich vor dem
keitim Garmodus vorheizen, um Servieren in einem Salamander
den Kochprozess zu beschleunigen. oder mit einem Gasbrenner
karamellisieren.
4 Behalter
901 (900g hangt 36
9 Portionen je von der
Behdailter) 14 Min i FormgréBe 59 %
6 Behdlter g ab, mF | (20 Min.)
(900 g iesem Fa
1701 9 Portionen je 100g 5S4

Behailter)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

€ FE 4-:&
0
ProThermetic SkyLine Chill® BES5- Gelochte Blind- Aufhdngung
Elektr. Druckgarbraisiére Schockkihler Planetenmischer  Behdilter boden
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Kartoffel-
rosti

- Deutschland
Gesamtzeit:

1h 30 min

Zutaten fir eine Vorgehen:

90-I-Druckgarbraisiére Kartoffeln waschen und in
geldcherten Behdlter geben.

Am néchsten Tag Kartoffeln mit dem
TRS Schneiderund derJ7X Scheibe

Kartoffeln geschait 20 kg schneiden und salzen
Zwiebeln 6 kg Wasser hinzufugen. '
Butter 2kg Wasserim Kochmodus zum Mlt.derJAX §che|be geschnittene
Wasser 101 ) = Zwiebeln hinzugeben.

Kochen bringen. £
Salz ) Geschmolzene Butter hinzugeben
Speck optional Mit dem Fihler druckgaren bis i 9 !

die Kerntemperatur 80 °C erreicht vermengen und Bratlinge formen.

HINWEIS: Die Kapazitét bei voller Beladung
wird unter BerUcksichtigung der maximalen

Bratlinge im SkyLine Chill®

}S> TIPP: Um ein optimales Kocher- Schockkihler kGhlen.

gebnis zu erzielen, sollten die

Kartoffelmenge beim Blanchieren gemessen. Kartoffeln die gleiche GréBe haben. TIPP: Durch das Kiuhlen der
Das Grillen erfolgt abhéangig von der Form der }*(} Bratlinge vor dem Kochen behalten
Bratlinge in mehreren Durchgdngen. Kartoffeln herausnehmen sobald sie besserihre Form.

sie garsind.

Auf180 °C im Garmodus vorheizen. |&)
Im SkyLine Chills Schockkuhler
abkUhlen und im KUhlschrank
aufbewahren.

Butterschmalz auf den Boden geben,
Kartoffelbratlinge ca. 3 Minuten pro

Seite grillen.
901 30kg 120 % %
1Std. 30 Min. - 2509 as Mi"n)
1701 57 kg 228 :

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

= i

ProThermetic SkyLine Chill® TRS Gemdise- Reibscheibe J4X Gelochte
Elektr. Druckgarbraisiére Schockkihler schneider Reibscheibe J7X Behdlter
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Saverkraut

Gesamtzeit:

45 Min.

Zutaten fUr eine

90-I-Druckgarbraisiére

Sauverkraut 42 kg
Zwiebeln gehackt 1,5kg
Apfel 1,5kg
WeiBwein 31
Wasser 751
ol 151
Speck 2 Scheiben
Salz 509
Zucker 1,2kg

Lorbeerblatter 12 Stick

901 45kg

1701 90 kg

Deutschland

Vorgehen:

Auf150 °C im Garmodus vorheizen.
4 ©

Zwiebeln in Ol anbraten.

Sauerkraut ohne Flissigkeit
hinzufogen.

Bis zum Sieden kochen.
Restliche Zutaten hinzufigen.

Deckel schlieben und 30 Minuten
lang druckgaren. (=)

255
45 Min. 15% 150 g
510

TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die FlUssigkeit
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

50 %
(45 Min)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

i

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére
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Butter-
(Tandori)
Huhn

Indien

Gesamtzeit:

BN 25 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

37 HOhnchen jellkg
Butter 9409
Ingwerpaste 190 g
Knoblauchpaste 190g
Frische Tomaten 3,7kg
Ingwer gehackt 2049
Grine Chilis gehackt 15 Stk.
Cashewnusspaste 60g

Rotes Kashmiri-Chili-
oder Paprikapulver 69

Sahne 280 ml
Koriander 379
Salz

* Hinweis: Anstelle von frischen Tomaten
kdénnen auch geschdlte Dosentomaten
verwendet werden.

901 45 kg

Vorgehen:

Jedes Huhn in 10 Stucke schneiden
und alles auf die Spiehe stecken.

SkyLine Premium?® auf 220 °C

mit Electrolux RGuchereinsatz
vorheizen und Huhn 6 Minuten lang
kochen.

Druckgarbraisiere auf160 °C im
Garmodus vorheizen. |4

Butter, Ingwer und Knoblauch
hinzufigen und kurz umrihren.

Dann Koriander, rotes Chilipulver
(oder Paprikapulver) und Tomaten
hinzufuogen.

HUhnchen hinzugeben und Sauce
rihren bis sie kocht.

Deckel schlieBen und 10 Minuten
lang druckgaren. =]

25 Min. 7% 200g

1701 90 kg

}{} TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Deckel entriegeln, um den Druck
abzulassen.

}? TIPP: Um die Menge des UbermdaBig
abgegebenen Dampfes zu
reduzieren, warten bis der Dampf-
kondensationsvorgang abge-
schlossen ist, bevor Sie den Deckel
entriegeln und vollsténdig 6ffnen.

Grine Chilis hinzugeben und
2 Minute rUhren.

Sahne hinzugeben und 3 Minuten
sieden lassen.

Mit frischem Koriander garnieren,
portionieren und servieren.

187 50%

372, (25 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

i

ProThermetic SkyLine
Elektr. Druckgarbraisiere ~ Premium®

Rdauchereinsatz Universal-SpieBpfanne

mitlangen SpieBen
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Tomaten-
und Zwiebel-

Chutney

I Indien
Gesamtzeit:
BN 1Std.
10 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Tomaten gewirfelt 5kg
Zwiebeln julienne 5kg
Essig 11
Salz 509
Wasser 51
Brauner Zucker 0,5kg
Lorbeer 5 Blatter
Vorgehen:

Ohne Vorheizen alle Zutaten
(aukerWasser) in die Druckgar-
braisiére geben und vermengen.

901 kg

gluten-  vegan

frei

Auf Garmodus |- bei 102 °C
einstellen und 50 Minuten garen.

}9 TIPP: M&glichst wenig rUhren,
um die Form des GemuUses
beizubehalten.

Tiegel leeren, spulen und trocknen.

Blindbdden im unteren Bereich ein-
setzen und mit 5 | Wasser beftllen.

GefdaBe in die geldcherten Behdlter
stellen.

Gelbcherte Behdlter mit den
Gefdken in den unteren Bereich der
Druckgarbraisiere stellen und den
Kochmodus auswdéhlen. £

Sobald das Wasser kocht, Deckel
verriegeln und 3 Minuten lang
druckgaren [=, um die Gef&be zu
sterilisieren.

1Std. 10 Min. 50 % 50g

1701 21kg

}? TIPP: GefaBe verkehrt herum auf-
stellen, um Kondensation zu ver-
meiden. Bei Bedarf wiederholen,

um weitere Gefdhe vorzubereiten.

Zubereitung mit dem GemUse in die
GefahBe geben und jedes mitdem
Zapfen verschlieBen.

GefUlite Gefdbe wiederin die
geldcherten Behdlter stellen.
Blindboden fur Behdlterim unteren
Bereich der Druckgarbraisiére

und Aufhdngung fur Behdlterim
oberen Bereich verwenden.

Pasteurisieren.

Hinweis: Die Pasteurisierungseinstellung hangt
von den Abmessungen der GefdBe und der
tatséchlichen Temperatur der Produkte ab.
FUhren Sie die Schritte gemdB denin Ihrem Land
definierten Verfahren durch, um ein lebensmittel-
sicheres Ergebnis zu gewdhrleisten.

10* 42 %

209" (50 Min.*)

Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Behdilter fUr die 90-I-Druckgarbraisiere und 3 Behdilter fur die 170-I-Druckgarbraisiere im
unteren Bereich der Druckgarbraisiére einsetzen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

= __ |
= e T £
I‘- -.-'_'_'___,_—'_- —
ProThermetic Blindboden Konservierungs- Gelochte Aufhdngung
Elektr. Druckgarbraisiére gefaBe Behalter
30 * Die Anzahl der Portionen und die bendtigte Garzeit hdngen von der GroBe der Gefébe, der Temperatur des Produkts in der

Pasteurisierungsphase und den &rtlichen Bestimmungen fir die Lebensmittelsicherheit fUr die DurchfUhrung der Pasteurisierung ab.

Dal
Makhani

Indien
Gesamtzeit:

50 Min. i

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

Alle Linsen (Rajma, schwarze
Linsen, Chana Dal) Uber Nacht in

Deckel 6ffnen, getrocknete
Bockshornkleeblatter (optional),

Egjhnv:/grze Linsen é’% tg kaltem Wasser einweichen. Sahne und Butter hinzufigen.
Chana Dal 4,2kg Druckgarbraisiére auf 160 °C im Mit frischem Koriander garnieren
ol 311 Garmodus vorheizen. |4 und servieren.

Wasser 71 Ol, Zwiebeln und Gewirze

Asafoetida 209 hinzufigen und kurz umrUhren

Koriander 210g '

Salz 210g Eingeweichte Linsen, Wasser, Salz

IngwerJulienne 549 und IngwerJulienne hinzufogen.

Gerostetes Kasturi Methi/

Getrocknete Bockshorn- Deckel schlieBen und 20 Minuten

lang druckgaren. (7]

kleeblatter optional 42 g

Rotes Chilipulver 210g }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu

Sahne 3,11 erzielen, warten, bis die Flussig-

Butter 520 g keit kocht, bevor die Druckphase

Koriander 210g begonnen wird.
901 45 kg 269 o

50 Min. 10 % 150 g (788an)

1701 86 kg 516 ’

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdaltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic TRS Gemise-
Elektr. Druckgarbraisiere  schneider
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Lamm
Korai

0 Indien
Gesamtzeit:

Punjabi

Chole

Indien

Gesamtzeit:

]
I

. lut -
BN 1Std.10 Min. e 1 Std.

e . P Gewdirznelken 189 Ol aufgieken, Lorbeerblétter,
Zutaten for eine Vorgehen: Zutaten for eine Lorbeerblatter 369 Zwiebeln und Gewdirze und die
90-I-Druckgarbraisiére Auf 200 °C im Garmodus vorheizen. PP U beste Eracbn 90-I-Druckgarbraisiére Kreuzkimmelsamen 240 g im vorherigen Schritt zubereitete

o . 24 PO tihelienniuicintieiatiy Koriandersamen 220g Gewirzmischung hinzugeben.
Lamm inwirfel geschnitten 32 kg erzielen, wortgn, bis die Sauce Getrocknete Fenchelsamen 300
Ghee 800¢g Butter schmelzen und Lamm Eocht, bevorfﬁ(lje Druckphase Kichererbsen 18 kg Roter Chili aetocknet 140 9 Kichererbsen abgieBen und in die
Zwiebeln julienne 4,8 kg anbraten, bis es braun wird. Sl Gehackte Zwiebeln 4,2 kg getrockne 9 Druckgarbraisiére geben.

Mangopulver getrocknet
Dosentomaten 4,8 kg _ _ . . Gehackte Tomaten 4,2 kg
TIPP: Um das Fleisch optimal Spinat, Minze und gehackten Garam Masala-Pulver Wasser, Tomaten und Salz
Knoblauch genackt 309 5 . . o Ingwer- und .
. anzubraten, empfehlen wir, Koriander hinzufugen. hinzugeben.
Koriander gemanlen 130 g die unten angegebene Menge Knoblauchpaste 4809 Vorgehen:
KreuzkUmmel 249 nicht zu Uberschreiten. Druckgarbraisiére auf120 °C im Rotes Kashmiri- 3609 g ’ Sobald alles kocht, Deckel
Chilipulver 30g Garmodus einstellen. |4 Chilipulver Kichererbsen Uber Nachtin Wasser schlieben und 45 Minuten lang
Paprika 100 g Zwiebeln, Knoblauch, Chilischoten . ) Gehackte 600g einweichen. druckgaren. =)
L : Weitere 10-15 Minuten kochen ) ..
Kurkuma 60g und Gewdrze hinzugeben und 2-3 ) . . Korianderbldatter . - )
. . und gelegentlich umrGhren, um die . . In einer Schale OI, Garam Masalg, TIPP: Um beste Ergebnisse zu
Garam Masala 80g Minuten rOhren. . Frische grine . }§> ' o
Sauce zu reduzieren. - schwarzen Kardamom, Zimt erzielen, warten, bis die Sauce
Joghurt 8009 . Chilischoten 36049 ’ M kocht, bevor die Druckphase
- Tomaten undJoghurt hinzugeben. — . - schwarzes Pfefferkorn, GewUrz- 4 ;

Spinat 4809 Portionieren und servieren. Ol 2,41 nelken. Koriandersamen. Kreuz- begonnen wird.
Chilischoten gehackt 23 Stk. Wenn alles kocht, Deckel schlieben Salz 840¢g - ! ’

. : o kUmmelsamen und Fenchelsamen . )
Minze gehackt und 40-50 Minuten (abhdngig Wasser 28,81 eben und alles vermenaen Mangopulver hinzugeben, mit
Grobes Stuck Ingwer von der GréBe des Fleisches) Schwarzer Kardamom 96g 9 gen. frischen grinen Chilischoten und
Grober Bund Koriander gehackt druckgaren. =) Zimt 969 AUF180 °C im Garmodus vorheizen. |2 gehacktem Koriander garnieren.
Salz Pfefferkorn 2449 . .

Portionieren und servieren.

90| 45 kg 15 kg 15tdi0 . 173 46 % 901 61kg 306 50 %
Min 15% 2209 (1std) 1Std. - 200 g (15td)

1701 86 kg 29 kg ’ 332 ) 1701 116 kg 581 )

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

-—

g,

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

-—

g,

im
: y
ProThermetic TRS Gemdise-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

AW
: y
ProThermetic TRS GemUse-

Elektr. Druckgarbraisiere  schneider
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Makrelen-

Curry

- Indonesien

Gesamtzeit:

20 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Makrelen N,4kg
Ol 6l
Zwiebeln 6kg
Kokosmilch 9l
Reisessig 1,51
Knoblauch 909
Ingwer 9049
Koriander 909
Curry
Salz
901 27 kg
1701 52 kg

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.

4]

Ol hinzugeben und Fisch 6 Minuten
flach anbraten.

}§> TIPP: Um die gesamte Menge
richtig flach anzubraten,
in zwei Teile aufteilen und nach-
einander braten.

Tiegel leeren und Ol abgieken.

110l aufgieBen (Sie kénnen

das fUr das flache Braten genutzte
Ol verwenden) und Zwiebeln
hinzufugen.

25% 200g

Zwiebeln bei160 °C 2 Minuten lang
anbraten.

Vorgekochten Fisch und
Kokosmilch hinzugeben.

Wenn die Milch kocht, Deckel
schliefen und 3 Minuten lang
druckgaren. =)

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu

erzielen, warten, bis die Milch

kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Am Ende gehackten Koriander
hinzugeben und servieren.

103 56 %

105 (25 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider
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TRS Gemise-

Bologhese-

Sauce

Italien
Gesomtzei.t:
60 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Frisches Rinder-

hackfleisch 14,5 kg
Frisches Schweine-
hackfleisch 14,5 kg
Frische zerkleinerte
Wourst 7,2 kg

PUree aus Zwiebeln,
Mohren und Sellerie 4,5 kg
Geschdlte Tomaten  29kg
Extranatives Olivendl 290 g
WeiBwein 1,51
Salz, Pfeffer, frischer Salbei
und Rosmarin

36kg

90l (nur Fleisch)

69 kg

1701 (nur Fleisch)

15kg

29 kg

gluten-
frei

Vorgehen:

Auf 220 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

Ol aufgieBen, Fleisch hinzugeben,

umrUhren und WeiBwein dazugieBen.

}@ TIPP: Um das Fleisch optimal
anzubraten, empfehlen wir,
die unten angegebene Menge
nicht zu Uberschreiten.

Wenn der Wein verdunstet ist,
gehacktes GemUse hinzugeben
und vermengen.

Geschdlte Tomaten, Salz, Pfeffer
und Gewdrze hinzufigen und alles
verrUhren.

409
60 Min. 20 % (nur
Fleisch)

Wenn die Sauce kocht, Deckel
verriegeln und 30 Minuten lang
druckgaren. =]

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

720
(nur Fleisch) 50 %

(nur Fleisch)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere  schneider

TRS GemUse-
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Tintenfisch
mit Erbsen

Italien
Gesomtze.it:
35 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Tintenfisch 20 kg
Erbsen 8 kg
Tomatensauce 8 kg
Zwiebeln 4 kg
Wein 21
ol 11
Wasser 6l
Salz

90| 43 kg

1701 82 kg

Vorgehen:

51 Wasser aufgiehen und auf110 °C
im Kochmodus vorheizen. |Z]

Tintenfisch in gelécherte Behdlter
auf den Blindbdden legen undin
die Druckgarbraisiére geben.

Wenn das Wasser kocht, Deckel
schlieben und 15 Minuten lang
druckgaren. (=

}{} TIPP: Die Wassermenge ist bei
jeder Produktmenge gleich.

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu

erzielen, warten bis die Sauce

kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Tintenfisch herausnehmen,
abkUhlen lassen und in Scheiben
schneiden.

35 Min.* 10% 250 g

Tiegel ausspuUlen und trocknen.

Auf180 °C im Garmodus vorheizen. |&)

Ol aufgieBen und Zwiebeln
3 Minuten lang anbraten.

Tintenfischscheiben, Wein, Salz,
Erbsen und 11 Wasser hinzugeben
und verrihren.

Deckel schlieBen und 5-10 Minuten
druckgaren = (abh&ngig von
der Dicke der Scheiben).
}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis die Sauce

kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Am Ende portionieren und

servieren.
155 56 %
205 (45 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

*Hinweis: Die gesamte Kochzeit beinhaltet nicht die Kihiphase.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

’f1ﬂ

ProThermetic SkyLine Chill®
Elektr. Druckgarbraisiére Schockkihler
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P >

TRS GemuUse- Blind-
schneider boden

Gelochte
Behdlter

Ossobuco

Italien
Gesomtze.it:
35 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.

L

Ol aufgieken und Fleisch anbraten,
Salz, Gewurze, Gemuse und Wein
hinzugeben.

Wasser hinzugeben.

}? TIPP: Die volle Beladung bei
diesem Rezeptist die Menge, die in
den Boden der Druckgarbraisiere
passt Die bendtigte Wassermenge
bleibt unabhé&ngig von der
Beladung gleich.

35 Min. 20% 260g

Fleisch 18 kg
Gemusemischung 2,5kg
ol 1,21
Weibwein 1,21
Wasser 7,31
Gewdirze
Salz
901 23 kg
1701 43 kg

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens 2 Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

- AL
4 B LJII;I

ProThermetic TRS Gemise-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

Aufhdngung

Wenn das Wasser kocht, Deckel
schlieben und 30 Minuten lang
druckgaren. =)

}{} TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Portionieren und servieren.

70 46%

133 (30 Min.)
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Peperonata

Italien
Gesomtzei.t:
20 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Zwiebeln julienne 3kg
Paprika gewirfelt 6 kg
Aubergine gewurfelt 2,5kg
Ol 750 mi
Geschdlte Tomaten 5kg
Wasser 21
Basilikum
Salz

901 19kg

1701 36kg

gluten-  vegan

frei

Vorgehen:

Auf 220 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

Paprika, Zwiebeln und Ol hinzu-
f0gen und 1 Minute vermengen.

Dann Auberginen, Salz, geschdlte
Tomaten und Basilikum hinzugeben
und erneut 2-3 Minuten vermengen.

}@ TIPP: Bei voller Beladung wird
empfohlen, die Druckgarbraisiere
in zwei Schritten zu beladen.

20 Min. 30% 150 g

Wenn die Sauce kocht, Deckel
verriegeln und 10 Minuten lang
druckgaren. =]

Q TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Am Ende portionieren und
servieren.

89 50 %

168 (20 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

T

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére

38

Polenta

Italien
Gesomtzei.t:
35 Min.

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Maismehl 10 kg
Wasser 40-501
Butter
Salz
90| 50 kg
1701 95 kg

Vorgehen:

Wasser aufgieBen und auf 110 °C im
Kochmodus vorheizen. & #

TIPP: Bei groben Mengen Flussig-
keit Kochmodus verwenden, um
den Kochprozess zu beschleunigen.

Wenn das Wasser kocht, Mehl hinzu-
fGgen und im Bermixer Pro mixen.

Schongaren aktivieren. V4

Deckel schlieben und 25 Minuten
lang druckgaren. =)

35 Min. 25% 1509

}§> TIPP: Um beste Ergebnisse

zu erzielen, warten, bis die

Flussigkeit kocht, bevor die
Druckphase begonnen wird.

250 42%

475 (25 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdaltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

5}
I

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO



Risotto

mit grunen

Erbsen

Italien
Gesomtz?it:
14 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Reis (Carnaroli) 12kg
Tiefgefrorene

Erbsen 7,5kg
Zwiebeln 3kg
Prosecco 21
HeiBe Brihe 25,51
Ol

Butter

Parmesan optional

901 38kg

1701 72kg

Vorgehen:
Erbsen auftauen.

Druckgarbraisiére auf160 °C im
Garmodus vorheizen. |

Ol aufgieBen und Zwiebeln
anbraten.

Reis hinzufUgen und durch haufiges
UmrUhren den Reis rosten.

11 WeibBwein hinzufigen.
Erbsen hinzugeben.

Heile Brihe hinzugeben und alles
vermengen.

14 Min. - 100 g

Wenn die Bruhe kocht, Deckel
schliefen und 7 Minuten lang
druckgaren. =]

ﬁ TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die BrUhe
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

}? TIPP: Anstelle von grinen Bohnen
kénnen grine Erbsen oder andere
Gemdisesorten mit der gleichen
Garzeit verwendet werden.

380 L6 %

29 (12 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

.
4 B LJ'I:l

ProThermetic

40

7
TRS Gemdise-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

;

3

Bermixer
PRO

Risotto mit
Spargel &

Jakobs-

muscheln

Italien
Gesomtz.eit:
17 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Reis (Carnaroli) 15kg
Spargel

geschdalt und geschnitten 7 kg
Jakobsmuscheln

geschnitten 2 kg
Heike BrUhe 24
Zwiebeln 2 kg
WeiBwein 21
Ql 0,51

Parmesan optional

901 40 kg

1701 76 kg

Vorgehen:

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.

L

Jakobsmuscheln unter RGhren mit
Olund Salz 1 Minute lang braten.

Jakobsmuscheln herausnehmen
und in einen Behdlterlegen.

Zwiebeln mit Ol und Butter
1 Minute lang anbraten.

Reis, Wein und Spargel hinzufigen
und 2 Minuten lang weiter langsam
umrUhren.

17 Min. 25% 1509

HeiBe Brihe aufgieBen.

Deckel schlieben und 7 Minuten
lang druckgaren. =

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Brihe
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Mit Butter und Parmesan (optional)
mischen.

Portionieren und servieren, auf
jedemTeller die Jakobsmuscheln
auf dem Reis drapieren.

200 43%

280 (13 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

i |

(i

ProThermetic Bermixer

Elektr. Druckgarbraisiere  PRO
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Kutteln

ltalien
Gesamtzeit:

1Std. 10 Min. %"

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

8,5 | Wasser aufgieBen und auf

Auf160 °C im Garmodus vorheizen.

Kabeljau
iIm Rahm

Italien
Gesamtzeit:

1Std. 10 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen:

Zuerst die kalten FlUssigkeiten, Salz

In den Planetenmischer geben

°Ci i K4 L "
Kutteln 32 kg 200 °C im Garmodus vorheizen. L < Nasser Kabeliau* 25k und Lorbeerbldtter einfillen. und das Ol und etwas von dem
Zwiebeln 4,2 kg }@ TIPP: Bei kleinen Mengen Wasser Zwiebeln in OI1 Minute lang Kaltes Wc:sse: 30gl Fisch in die Druckaarbraisiere behaltenen Wasser hinzugeben.
Mohren 1,Tkg im Garmodus vorheizen, um den anbraten. . 9 Mit dem Quirl mischen bis der
Sellerie 0,5kg OETErEEs ZU DESElEUl G- Kalte Milch 15 geben und den Kochmodus auf Kabeljau sémtliches Ol und Wasser
! Kutteln (vorherin Streifen Lorbeerblatter 4 Stick 100 °C stellen.
Wasser 2x8,51 Wenn das Wasser kocht, Kutteln, . ; . aufgenommen hat.
.. . . . geschnitten) und Salz hinzufigen Grobes Salz 60g
Geschdlte Tomaten 5,2 kg GemUse, Gewirze und Zitrone . N Nach dem Kochen Deckel . N
. ) und kurz umrihren. Sonnenblumendl 41 ; ) Kalt mit Croutons oder gerdsteter
WeiBwein 3,21 zugeben und alles vermengen. Extranatives Olivend| 2| schlieBen und 8-10 Minuten lang Polenta servieren
Zitrone . . Gehacktes Gemuse, Gewirze druckgaren. '
Deckel schlieen und 15 Minuten . . Kochwasser
Lorbeer = und Tomaten hinzufigen und 8,51 :
.. lang druckgaren. = . vom Kabeljau 4] )
Pfefferkdrner Wasser aufgieBen. Knoblauch enack 20 }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
Salz }? TIPP: Um beste Ergebnisse zu Sobald alles kocht. Deckel tional d 9 erzielen, warten bis das Wasser
erzielen, warten bis das Wasser obald alles kocht, becke optiona kocht, bevor die Druckphase
kocht, bevor die Druckphase schlieben und 40 Minuten lang S begonnen wird.
e druckgaren. [ 5 gesamte Beladung Kabeljau Fisch aus dem Wasser nehmen,
Kutteln abseihen, in GN-Behdltern Portionieren und servieren. mfi;:l'l?cveet;”emn'sc"er 3 Liter Kochwasser behalten und
portionieren und abkUhlen lassen. 9 ’ auf ca. 40 °C abkUhlen lassen.
Tiegel ausspuUlen und trocknen. * (Nassgewicht und nicht Trockengewicht)
90| 45 kg 154 6% 901 40 kg 400
1Std. 10 Min. 15 % 2509 (1 Std 50°Min) 1Std. 10 Min. 10 % 909
1701 86 kg 292 ’ ’ 1701 76 kg 760

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor: Verwendete Gerdte und Zubehor:

% M b1

ProThermetic SkyLine Chill®  TRS Gemuse-
Elektr. Druckgarbraisiére SchockkUhler  schneider

ProThermetic 20-I- SkyLine Chill®
Elektr. Druckgarbraisiére  Planetenmischer ~ SchockkUhler
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Paella

Spanien

Gesamtzeit:

15 Min.

m\i-
B

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Langkornreis 6kg
Wurst 3kg
Huhn inwirfel geschnitten 3 kg
Kaninchen 3kg
Brihe 91
Peperoni 2kg
Erbsen 4 kg
Zucchini Tkg
M&hren 2kg
Lauch Tkg
Zwiebeln Tkg
Wein 21
Safran
Salz
Pfeffer
901 37kg
1701 70kg

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

15 Min. 14% 1509

Vorgehen:

Auf 200 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

Fleisch (Mischung aus Wurst,
Kaninchen und Huhn) und GemUse
in Ol unter RUhren braten.

Wein, Reis, Safran und Brihe
hinzufigen und 1 Minute lang
rOhren.

Deckel schlieben und 8 Minuten
lang druckgaren. =)
}§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce

kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Portionieren und servieren.

212

L4 %

403 (12 Min.)

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

-—

A
| ‘ y
ProThermetic TRS Gemise-

Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

4a

Apfelmus

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine

90-I-Druckgarbraisiére

Apfel geschalt, entkernt und in Spalten
geschnitten 180 Stick & 150 g
Zucker 2 kg
Apfelsoft oderWasser ],9 |
Gemahlener Zimt 85¢g

901 31kg

1701 59 kg

20 Min.

gluten- vegan
frei
Vorgehen:

Auf182 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

Die bereits geschdalten, entkernten
und in Spalten geschnittenen Apfel
hinzufogen.

Apfelsaft oder Wasser und Zimt
hinzugeben und alle Zutaten
verrUhren.

Sobald es kocht, Deckel schlieben
und 10 Minuten lang druckgaren. =)

}(} TIPP: Um beste Ergebnisse
zu erzielen, warten, bis der Saft/
das Wasser kocht, bevor die
Druckphase begonnen wird.

50 % 100g

Deckel 6ffnen, portionieren und
servieren.

5

5

155

295

TIPP: Um die Menge des Uber-
maBig abgegebenen Dampfes
zu reduzieren, warten, bis der
Dampfkondensationsvorgang
abgeschlossen ist, bevor Sie
den Deckel entriegeln und
vollstandig 6ffnen.

TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitdt und
Konsistenz zu erhalten.

50 %
(20 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

-—

g,

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere
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Rinder-
gulasch

USA

Gesamtzeit:

55 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Gewdrfeltes

20 Min.

Rindfleisch 30 kg
Olivendl 100 ml
Zwiebeln gewdrfelt 8 kg
Ma&hren gewurfelt 4 kg
Sellerie gewdurfelt 4 kg
Knoblauch gehackt 60g
Tomatenmark 3kg
Gewdrfelte Tomaten 7kg
Kartoffeln gewurfelt 6kg
Natriumarme 15,11
Rinderbrihe
Koscheres Salz 500g
TiefkUhlerbsen 4 kg

901 19kg

1701 36kg

Vorgehen:

Auf182 °C im Garmodus vorheizen.

1L

Sobald die Temperatur erreicht
ist, Ol hinzufUgen und Rindfleisch
anbraten.

Nach 3 Minuten alle restlichen
Zutaten hinzugeben undim
Kochmodus zum Kochen bringen.

=

}@ TIPP: Bei groBen Mengen Wasser
im Kochmodus vorheizen, um den
Kochprozess zu beschleunigen.

Sobald die Flussigkeit kocht,
Deckel verriegeln und 45 Minuten
lang druckgaren. (=)

30% 150 g

Deckel 6ffnen, portionieren und
servieren.

}S> TIPP: Um die Menge des Uber-
mdaBkig abgegebenen Dampfes
zu reduzieren, warten, bis der
Dampfkondensationsvorgang
abgeschlossenist, bevor Sie
den Deckel entriegeln und
vollsténdig 6ffnen.

}s> TIPP: Deckel vollstandig offen
lassen, wenn derTiegel gekippt
wird, um eine Besch&digung der
Dichtung zu vermeiden.

}$> TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitat und
Konsistenz zu erhalten.

89 50 %

168 (20 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

ProThermetic TRS Gemdise-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider

—F
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Rinder-
geschnetzel-
tes

USA
—— Gesamtzeit:
I :
= 18 Min.
Zutaten fir eine Sojasauce 480 ml }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
e en Hoisin- e 4 I erzielen, warten, bis die FlUssigkeit
90-I-Druckgarbrc|5|ere Zl?lolneSOUGCS aste fgom kocht, bevordie Druckphase
ltronengrasp 9 begonnen wird.
Lenden- oder Kronsteak Ingwerpaste 4809
dinne Streifen 30 kg Schalotten 100 g Deckel 6ffnen, portionieren und
Knoblauch gehackt 710 g servieren.
Olivendl 370 ml Vorgehen: , .
Sesamal 240 ml }§> TI?P; Um die Menge des Uber-
Auf182 °C im Garmodus vorheizen. mabig abgegebenen Dampfes
Salz 2409 I zu reduzieren, warten, bis der
Schwarzer Pfeffer 859 Dampfkondensationsvorgang
Sesamsamen 4809 Oliven- und Sesamd&l aufgiehen, abgeschlossen ist, bevor Sie den
Chinakohl Fleischstreifen hinzufigen und alles DeaE]Enlisge mUnel volsemelg
. . offnen.
dinn geschnitten 7 Stick verrUhren.
Mohren Nach 3 Minuten restliche Zutaten TIPP: Deckel vollstandig offen
dunn geschnitten 8 kg . }s> . X
Zwiebel hinzugeben und vermengen. lassen, wenn derTiegel gekippt
-WIebein RUhren bis die Sauce zu kochen wird, um eine Beschadigung der
dunn geschnitten 15kg beginnt Dichtung zu vermeiden.
Paprika je 200 g 9
dinn geschnitten 35 Stick Deckel schlieBen und 10 Minuten

}{} TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitat und
Konsistenz zu erhalten.

Brokkolije 700 g 6 Stick lang druckgaren. [=

901 19kg 89
20 Min. 30% 1509
1701 36 kg 168

50 %
(20 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.
Verwendete Gerdte und Zubeh6ér:

. uh y

ProThermetic TRS Gemise-
Elektr. Druckgarbraisiere  schneider

a

—F
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Carnitas

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Entbeinte

Schweineschulter 40kg
Olivendl 460 ml
Jalapeno 5 Stick
Lorbeerblatter 11 Stick

GanzerKnoblauch  260g

Orangensaft 4|
Wasser 81
Kreuzkimmel 40g
Oregano getrocknet 70 g
Chilipulver 509
Schwarzer Pfeffer 30g
Koscheres Salz 410 g

901 19 kg

1701 36 kg

1,5 - 2 Std.

gluten-
frei

Vorgehen:

20 Min.

Auf 200 °C im Garmodus vorheizen.

L)

Fleisch 6-8 Minuten mit Ol anbraten.

}(} TIPP: Um das Fleisch optimal
anzubraten, empfehlen wir,
die unten angegebene Menge
nicht zu Uberschreiten.

Alle restlichen Zutaten hinzugeben
und zum Kochen bringen.

Den Fihler [l in das Fleisch stecken
und auf 82 °C Kerntemperatur
einstellen.

}? TIPP: Um ein optimales Kocher-
gebnis zu erzielen, sollten die
StUcke gleich groB und schwer sein.

Deckel schlieben und druckgaren
=), bis das Fleisch die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat.

30% 150 g

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Deckel &ffnen, portionieren und
servieren.

}$> TIPP: Um die Menge des Ubermd&Big
abgegebenen Dampfes zu redu-
zieren, warten, bis der Dampf-
kondensationsvorgang abge-
schlossen ist, bevor Sie den Deckel
entriegeln und vollstandig 6ffnen.

}§> TIPP: Deckel vollstandig offen
lassen, wenn die Druckgarbraisiére
gekippt wird, um Besch&digungen

an der Dichtung zu vermeiden.

}{} TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitat und
Konsistenz zu erhalten.

Hinweis: Die gesamte Garzeit kann abhé&ngig
von der Gréke und dem Gewicht der Sticke
variieren.

89 50 %

168 (20 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére
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Charros-
Bohnen

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Getrocknete

Pintobohnen 6,8 kg
Wasser 22,51
Knoblauch granuliert 70 g
Schwarzer Pfeffer 25¢g
Speck grob gehackt 1 kg

Gelbe Zwiebeln gehackt 680 g
Tomaten

gewdurfelt und abgeseiht 13,5 kg
Koriander gehackt 3609
Salz

901 45Kkg

1701 86 kg

1 Std. 15 Min.

gluten-
frei

Vorgehen:

Auf 80 °C im Garmodus vorheizen.

L)

Speck und gehackte Zwiebeln
hinzugeben und 15 Minuten lang
karamellisieren.

Bohnen, Knoblauch, Pfeffer,
Tomaten und Wasser hinzugeben.

Sobald alles kocht, Deckel
schlieBen und 1 Stunde unter Druck
kochen.

- 310g

}(} TIPP: Bohnen Uber Nachtin
Wasser einweichen, um die
Zubereitung zu beschleunigen.

}@ TIPP: Mit dem Druckzyklus
kann die bend&tigte Garzeit
fUr die Phase auf 45 Minuten
verkUrzt werden.

Mit gehacktem Koriander
garnieren, portionieren und
servieren.

145 43%

277 (45 Min.)

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

I
a

&1

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

49



Pasta mit

Kasesauce

USA

Gesamtzeit:

15 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Milch 31
Kase 12 kg
Butter 2809
Wasser fir die Sauce 751
Rigationi 10 kg
Wasser firdie Nudeln 501
Senf 40g
Salz 2509
901 10 kg (Trockennudeln)
1701 20 kg (Trockennudeln)

Vorgehen:

Auf110 °C im Garmodus vorheizen.

1L

Wasser, Milch, Butter und Senf hin-

zugeben und 1 Minuten lang rOhren.

Hdalfte vom K&se hinzugeben und
rohren, bis ergeschmolzen ist.

Dann den restlichen Kdse
hinzugeben und weiterrbhren.

Wenn die Sauce sdmig ist, Hitze
abschalten und mit dem Bermixer
Pro mixen.

Sauce herausnehmen und
Druckgarbraisiére reinigen.

Wasser aufgieBen und auf 110 °C im
Kochmodus vorheizen. &

15 Min. -

859
(nur Nudeln)

TIPP: Bei groBen Mengen Wasser
Kochmodus verwenden, um den
Kochprozess zu beschleunigen.

Wenn das Wasser kocht, Salz und
Nudeln hinzugeben und Garzeit
gemah den Anweisungen fUr die
Rigatoni einstellen.

}§> TIPP: Das Salz muss im Wasser
schmelzen, bei Bedarf umrUhren.

Rigatoni abgieBen, Sauce
dazugeben und servieren.

}9 TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitat und
Konsistenz zu erhalten.

}? TIPP: Deckel vollsténdig offen
lassen, wenn derTiegel gekippt
wird, um eine Besché&digung der
Dichtung zu vermeiden.

118 (nur Nudeln)

235 (nur Nudeln)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

oy 8
17 !

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO
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Cheesecake

USA

Gesamtzeit:

18 Min.

Zutaten for 1 GN

1/1-Behdlter
Frischk&se 2,5kg
Mascarpone 1,25 kg
Zucker Tkg
Biskuit 1,8 kg
Butter 30049
Ganze Eier 20 Stick
Vanille 4 Stock
Wasser 51

Vorgehen:

Mit dem TRK Mix-Schneider Butter
und Biskuits mixen.

Biskuits auf den Boden der Form
(5 mm dicke Schicht) legen und
andricken.

4 Behdlter
90| (1,75 kg 21 Formen*
je Behditer)

6 Behdlter
1701 (1,75 kg 21 Formen*
je Behdlter)

Im Planetenmischer das Eigelb mit
dem Zucker mischen.

Kdase, Sahne und Vanille hinzufugen.

Mischung Uber den Biskuitboden
gieBen.

Blindbdden in die Druckgarbraisiére
setzen.

Wasser aufgieBen und auf 200 °C
im Garmodus & vorheizen, bis das
Wasser kocht.

}{} TIPP: Bei kleinen Mengen Wasser
im Garmodus vorheizen, um den
Kochprozess zu beschleunigen.

}? TIPP: Die Wassermenge bleibt

gleich, egal ob Sie mit1oder 4
Behdltern kochen.

18 Min. - 85g*

Behdalter mit den Formen auf die
Blindb&den und Aufh&ngungen
setzen (2 Behdlterim unteren und
2 Behdlterim oberen Bereich bei

der 90-I-Druckgarbraisiére und
3 Behdlterim unteren und

3 Behdlterim oberen Bereich bei
der170-I-Druckgarbraisiére).

Wenn das Wasser kocht, Deckel
schlieben und 8 Minuten lang
druckgaren. =]

}(} TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

84

50 %
(18 Min.)

126

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

* Die Anzahl der Formen, die in den Behdlter passen, hdngt von der GréBe der Form ab. Bei diesem Rezept wird eine Form mit 85 g verwendet

Verwendete Gerdte und Zubehor:

-

. ;

ProThermetic SkyLine Chill®
Elektr. Druckgarbraisiére Schockkihler

TRK Mix- Gelochte
Schneider Behdalter

Aufhdngung Blindboden
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uhnchen
mit Reis

Uhner-
hudelsuppe

USA

Gesamtzeit:

50 Min.

USA

Gesamtzeit:

25 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Zutaten fUr eine
90-I-Druckgarbraisiére

Vorgehen: Vorgehen:

Zwiebeln schneiden. Auf180 °C im Garmodus vorheizen.

Abgeseihte Tomaten und Paprika

Hihneh A 18 k dTiefkihlerb hi b g n }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
unnenen, vorberettet 9 Druckgarbraisiére auf 121 °C im vnd Hietkuhierosen hinzulugen un Gewdirfeltes Huhn 22,5 kg - erzielen, warten, bis die Brihe
Brauner Reis, ) ) vermengen. ) ) N o ) kocht, bevor die Druckphase
. v Garmodus vorheizen. | Zwiebeln gewirfelt 1,4 kg Olin die Druckgarbraisiére giehen, B ERRER Wik
mittel- oderlangkérnig 3,2 kg . . . X gonnen wird.
. i o Mischung zu heibem Wasser und M&hren gewirfelt 5,1kg Huhn hinzugeben und anbraten.
Heikes Wasser 6,41 85 g Ol in die Druckgarbraisiere . - .. - ) .. -
. . . - HUhnerbasis hinzufUgen und zum Sellerie gewurfelt 5,1kg . .. . Deckel 6ffnen, portionieren und
HUhnerbasis, 4509 geben, gehackte Zwiebeln hinzu- ) . . Dann Zwiebeln, M&hren, Sellerie .
. . . . Kochen bringen. HGhnerbrihe 9,41 . . servieren.
natriumarm f0gen und ca. 10 Minuten sautieren, Eiernudeln 51k und Gewdirze hinzugeben und
Olivendl 85ml bis sie weich und fast durchsichtig Deckel schlieben und 30 Minuten Salz 6203 2 Minuten lang verrdhren. TIPP: Um die Menge des Uber-
Rohe Zwiebeln genackt - 3109 werden. druckgaren. & Oregano getrocknet 159 Brihe in die Druckgarbraisiére maBig abgegebenen Dampfes zu
Tomaten, gewdurfelt 9 kg . . ) z . reduzieren, warten, bis der Dampf-
. Knoblauch und tiefgefrorenes Huhn Wenn der Reis garist, Druck Basilikum getrocknet 159 geben und zum Kochen bringen. . i e
und abgeseint hi ben und weitere 5 Minuten ablassen und Deckel entriegeln Olivendl 1,21 o e S oo
Rote Paprika 230g si]nuzt?eg:':ne v gein. ¢ Nudeln hinzufigen und rihren. Sech:;Sgsslr;'jzgsgﬁggi;gnéﬁﬁgﬁel
abgeseiht ' Mit gehackten grinen Zwiebeln . . ’
o .. . . . . Deckel schlieBen und 10 Minuten .
TiefkUhlerbsen 7109 Alle TrockengewUrze hinzufigen garnieren und servieren. lana druckaaren. &) }? TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
Knoblauch gehackt 60g und vermengen. 9 9 T servieren, um die Qualitdt und
Paprika 309 o . ) ) TIPP: Innerhalb von 20 Minuten Konsistenz zu erhalten.
Reis hinzufGgen und weitere 5 Min- }¢ servieren, um die Qualitat und
Schwarzer Pfeffer 159 . . S S
Chilibulver 15 uten sautieren, bis der Reis mit dem Konsistenz zu erhalten.
P g Olund den Gewirzen bedeckt ist
Salz 15g
901 38 kg 122 o 901 60kg 170 o
50 Min. 10 % 28049 (ZgaM/;n ) 25 Min. 15% 300g (328an)
1701 72 kg 232 ) 1701 N4 kg 323 ’

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden. @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor: Verwendete Gerdte und Zubehor:

¥ ¥

g I
£ &

I @

ProThermetic TRS Gemdise- Schneidschei-
Elektr. Druckgarbraisiére  schneider be CI1SX

a

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere
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Kubanische

schwarze
Bohnen

USA

Gesamtzeit:

1 Std.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

gluten-  vegan

frei

Vorgehen:

Auf182 °C im Garmodus vorheizen.
R4

Deckel 6ffnen, portionieren und
servieren.

Gebratener

Reis

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

1 Std. 40 Min.

fogen. 5 Minuten lang unterh&ufigem
RUhren anbraten, bis der Reis rostet
Temperatureinstellung auf 100 °C

130 g Zwiebeln hacken.
AUf121 °C im Garmodus vorheizen. &)
120 g Olivendl hinzufigen,

Olivendl 0,51 Brauner Reis, reduzieren. einrUhren, Deckel schlieen und
trocknet Ol, Zwiebeln, Paprika, K lauch ittel- 10 Minuten | k B
Getrocknete Ol, Zwiebeln, aprika, npb auch, TIPP: Um die Menge des ber- mittel- oder langkérig 2,7kg . ' . 0 inuten lang druckgaren U
schwarze Bohnen kg Salz und KreuzkUmmel hinzugeben /;? -y Wasser 6,41 Reis auf die Seite des Bodens Wahrend der gebratene Reis
" ) " mahig abgegebenen Dampfes zu . X R . .. . .
Grine Paprika und verrUhren. reduzieren, warten, bis der Dampf- HUhnerbasis natriumarm 453 g verschieben und 453 g natriumarme kocht, Ruhrei vorbereiten:
(20 Stuck) 4 kg Dann die schwarzen Bohnen kondensationsvorgang abge- Olivendl 2409 HUhnerbasis hinzugeben. - Ein Dutzend grobe Eierin einer
WeiBe Zwiebeln und Wasser hinzuaeben und zum schlossenist, bevor Sie den Deckel Zwiebeln grobgehackt 280 g Wenn die Basis geschmolzen ist, RUhrschlUssel aufschlagen und
(15 Stick) 3,2kg Kochen bringen 9 SHiliiZeE MUTE el Ble el ElinEn. TiefkUhlerbsen 850 g 6,4 | hinzugeben und ruhren, bis rihren, bis die Farbe einheitlich
Knoblauch 250¢g ’ TiefkGhim&hren 85049 sich die HGhnerbasis aufgeldst hat gelbist.
Koscheres Salz 4509 TIPP: Bohnen Uber Nachtin pe TIPP: Deckel volisténdig offen Knoblauch genackt 45¢g S Minuten lang kochen. - EBierin Druckgarbraisiére gieBen
KreuzkUmmel gemahien 250 g WOSSGF'einWGiChen, um die lassen, wenn derTiege_l gekippt Canola-0l 60 ml Deckel schlieBen und im Garmodus und 12 Minuten im SkyLine
Wasser 301 ZUS2iElve 20 seschlizutigEn g, Wi @l BEseelg U e e Eierje 60 g 12 Stick L/bei 85 °C 30 Minuten lang kochen. Premium® kochen.
Dichtung zu vermeiden. s . . .
. Frohlingszwiebeln 130 g Hitze abstellen und Produkt - Herausnehmen, rohren und
Deckel schlieBen und1Stunde lang ; : ) .
druckgaren. & 30 Minuten ruhen lassen. bis zum Gebrauch im Warmer
’ ;? TIPP: Innerhalb von 20 Minuten Voraehen: Reis auflockern und in die aufbewahren.
1PP: U beste Eracbni SKerV'?rf”' um d'ehQILt’O"tOt und 9 ) Dampfpfannen geben. Wenn der gebratene Reis garist,
}§> erzie'lerngft:n tr;?sedgsls\fveoier onsistenz zu erhatten. Am Tag vor dem Servieren: IAbdecken und nach dem Abkshlen rI?/Ii{'threihhinT(LthetF)e“r;]ll{nd vermzn?en.
'E)OCht' be"or,d(ije Druckphase AuUf176 °C im Garmodus vorheizen. |2 agern. érgi(eer:rfur?gsgvie":gr?zw'e ein
e 120 g Ol aufgieken und Reis hinzu- Am Tag des Servierens: 9 '
901 50 kg 225 901 13 kg 153 o
o 50 % ) B 29 %
1Std. 10 % 200g (15td) 1Std. 40 Min. 859 (40 Min)
1701 95 kg 428 1701 25kg 291

@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden. @ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdaltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge Flussigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen. @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor: Verwendete Gerdte und Zubehor:

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére

ProThermetic SkyLine TRS Gemise-  Schneidschei-
Elektr. Druckgarbraisiére  Premium® schneider be C1SX
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Karamel-
lisierte

ohren

Frijoles
(Bohnenpaste)

USA

Gesamtzeit:

15 Min.

1 Std. 15 Min. i

Zutaten fir eine Vorgehen:

Zutaten fir eine Vorgehen:
90-I-Druckgarbraisiér Zwiebeln schneiden. Wenn die Bohnen zart sind ‘i
0 uckg siere w Salz Preffer und KreuzkGmmel 90-I-Druckgarbraisiére Wasser aufgieBen und auf 150°C im FlUssigkeit bis auf eine Glasur
Getrocknete Auf 80 °C im Garmodus vorheizen. S .. Garmodus vorheizen. |2/ reduzieren.
; ; hinzufugen. Mé&hren 22,7kg
Pintobohnen 9kg &4 i - . ,
W . 191 Bohnen mit dem Pirierstab d Wasser 9,51 TIPP: Bei kleinen Mengen Flussig- }§> TIPP: Um die Menge des Uber-
0_556 Ol aufgieBen, gehackte Zwiebeln o ? e uriersta es Zucker 2509 keitim Garmodus vorheizen, um maBig abgegebenen Dampfes
iWIebk?eln A ;:fokg hinzugeben und 15 Minuten Bermixer Pro zerstampfen. Salz 130 g den Kochprozess zu beschleunigen. zu reduzieren, warten, bis der
noblauc g .. L . Dampfkondensationsvorgang
karamellisieren. Portionieren und servieren. Butter 1,4 ki . . ; )
Schwarzer Pfeffer 459 v AKg Zucker, Salz und Butter hinzufigen abgeschlossenist, bevor Sie den
ol 120 ml Bohnen, Knoblauch, Pfefferund }§> TIPP: Innerhalb von 20 Minuten und zum Schmelzen bringen. '?:r?kil entriegeln und vollstandig
Salz 103 g Wasser hinzugeben und 1 Stunde servieren, um die Qualitét und Mhren und alle anderen Zutaten efnen:
Kreuzkimmel 60g kochen. Bei Bedarf mehr Wasser @I BRI 2 Glifiel ST . . . L
) .. : vollstandi n
Wasser 751 hinzufiigen hinzugeben und rGhren bis es kocht }? TIPP: Deckel volisténdig offe
! ’ . . . . lassen, wenn derTiegel gekippt
) . ) }§> TIPP:A[ternotlvzum Purl_ers_tqb Deckel schlieBen Uﬂd 8 Minuten wird, um eine Beschgdisungpc'loer
}(} TIPP: Bohnen Uber Nachtin kann mit dem TBX Turboliquidizer lang druckagaren. =) Dicht id
Wasser einweichen, um die eine séimige Masse erzielt werden. 9 9 : Ichtung zu vermeiden.
Zubereitung zu beschleunigen. }§> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
) erzielen, warten bis das Wasser TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
}§> T!PP: M|E Qem Druckzyklus kann kocht, bevor die Druckphase }S> servieren, um die Qualitat und
die bendtigte Kochzeit auf begonnen wird. Konsistenz zu erhalten.
45 Minuten verkurzt werden.
901 38 kg 123 o 901 24kg 140 o
1Std. 15 Min. - 3109 384’ 15 Min. 20 % 140 g 57/f'
(45 Min.) (20 Min.)
1701 72 kg 233 1701 47 kg 269
@ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden. @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.
@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.
Verwendete Gerdte und Zubehor: Verwendete Geréte und Zubehér:

I I
¥/ a

A dg i R %

ProThermetic Bermixer TRS Gemdise- TBX ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO schneider Turboliquidizer Elektr. Druckgarbraisiére

—ae
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Penne in
Marinara-
Sauce

USA
Gesamtzeit:

.Ill Min. vegan

Jambalaya

USA

Gesamtzeit:

40 Min.

Zutaten fir eine Vorgehen:

TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce

Zutaten fir eine

90-I-Druckgarbraisiére

Huhn entbeint und in mund-
gerechte Stucke geschnitten 25,2 kg
Wurst inworfeln

Zwiebeln gehackt 3,6 kg
Grine Paprika gehackt 1,8 kg
Sellerie gehackt 1,4 kg

Knoblauch gehackt 240g
Gewdrfelte Tomaten  4kg

Auf 200 °C im Garmodus vorheizen. |-

Ol aufgieBen, Huhn und Wurst
5-6 Minuten unter gelegentlichem
RUhren anbraten.
}@ TIPP: Um das Fleisch optimal
anzubraten, empfehlen wir,

die unten angegebene Menge
nicht zu Uberschreiten.

Zwiebeln, Paprika, Sellerie und

kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Deckel 6ffnen, Reis entnehmen
und gewdurfelte Tomaten zu den
Zutaten im unteren Bereich der
Druckgarbraisiére geben.

Hitze abschalten und 10 Minuten
unter gelegentlichem RUhren ruhen
lassen.

90-I-Druckgarbraisiére

Olivenol 480 ml
Weibe Zwiebeln gewuret 300 g
Knoblauch gehackt 24049

Penne 3,6 kg
Salz 360g
Pfeffer 130 g

Rote Pfefferflocken 60g
Getrocknete italienische

Auf182 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

Ol, Zwiebeln, Knoblauch, Salz
und Pfeffer hinzugeben.

Dann Tomaten, rote Pfefferflocken,
getrocknete italienische Krduter
und Nudeln hinzugeben.

RUhren, um zu verhindern, dass

Vorgehen: 5 TIPP: Um beste Ergebnisse zu

erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase
begonnen wird.

Deckel 6ffnen, portionieren und
servieren.

}@ TIPP: Um die Menge des Uber-
maBig abgegebenen Dampfes zu
reduzieren, warten, bis der Dampf-

kondensationsvorgang abge-
schlossen ist, bevor Sie den Deckel

ol 240 ml Knoblauch hinzufigen. 10 Minuten o ) . GewUrzmischung 710g Nudeln aneinander haften, und CiAEE RN URE Ve Bl Chin .
Schwarzer Pfeffer 12g - .. Mit Frihlingszwiebeln garnieren . . .
Kreuzkommel 12 kochen, gelegentlich umrthren. und servieren Gewdrfelte Tomaten sicherzustellen, dass der GroBteil
; 9 . . . . : oderTomatensauce 27,2kg der Nudeln mit Sauce bedeckt st }5> TIPP: Deckel vollstandig offen
Brauner Reis 1,2 kg BrUhe mit GewUrzen aufgieBen, ver- : lassen, wenn derTiegel gekippt
. TIPP: Innerhalb von 20 Minuten . ) K g

Wasser 21 mengen und zum Kochen bringen. ;§> servieren. um die Qualitét und Wenn die Sauce kocht, Deckel wird, um eine Beschddigung der

0 0 o i i Dichtung zu vermeiden.
HUhnerbrihe 9,21 Reis mit Wasser in Behdlter (1 Konsistenz zu erhalten. verriegeln und 11 Minuten lang
Paprika 120g druckgaren. (=

Thymian getrocknet 120 g heibes Wasser je Behdilter) geben. }§> TIPP: Deckel vollsténdig offen }§> TIPP: Innerhalb von 20 Minuten

Zerstobener Behdlterin die Aufhdngungen lassen, wenn der Tiegel gekippt servieren, um die Qualitat und
. wird, um eine Beschddigung der Konsistenz zu erhalten.
roter Pfeffer 12g hdangen.

Dichtung zu vermeiden.
Salz

Deckel schlieBen und 10 Minuten
lang druckgaren.

901 29 kg . . 140 g 186 (nur Sauce) 50 %
14 Min. 10 % (hurS ) (14 Min))
901 38kg 123 . 1701 55kg NUMSAuee) 354 (nur Sauce) n-
) 38 %
1Std. 15 Min. - 310g (45 Min)
1701 72 kg 233 A @ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens ' Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen. * Hinweis: Die volle Beladung und Portion sind fir die Sauce angegeben.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

o

ProThermetic Aufhdngung TRS Gemuse- ProThermetic TRS Gemise-
Elektr. Druckgarbraisiere schneider Elektr. Druckgarbraisiere  schneider

Verwendete Gerdte und Zubehor:
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Selbst-
gemachte
Kasesauce

Wirsing-
kohl

USA

Gesamtzeit:

45 Min.

USA

Gesamtzeit:

26 Min. gl?rteein- vegan

Zutaten fir eine Vorgehen:

Zutaten fir eine Vorgehen:

90-I-Druckgarbraisiére

Auf160 °C im Garmodus vorheizen.

L)

Deckel entriegeln, portionieren
und servieren, vorher das Wasser

90-I-Druckgarbraisiére

Wasser aufgieBen, Butter hinzu-

Temperatur auf 76 °C im Garmodus

Kohl 20 kg . ) fugen und im Garmodus |£/ bei reduzieren.
: ) - . ) . abgieBen. Milch 391 R )
Zwiebeln (Julienne) 6kg Ol aufgieBen, Zwiebeln hinzugeben I .. 100 °C zum Kochen bringen. .
WeiBwein 4l und 2 Minuten rihren Amerikanischer Kdse Im Bermixer Pro vermengen,
Wasser 21 ) }9 TIPP: Um die Menge des Uber- (gerupft) 17,6 kg TIPP: Bei kleinen Mengen Flussig- bis eine sdmige Konsistenz erzielt
Olivendl Y Kohl, Salz, Pfeffer und Wein hinzu- ;nuorfzguiibegl'zge\sg?tz: I%ci:srrér;fres Gemahlene Senfkérner130 g keit im Garmodus vorheizen, um wurde.
fugen und 1 weitere Minute rihren. A Butter 340 el e s per i el e . I
Salz 9 W D;’mpfkﬁ”densgtt'oé‘svor%g”g Wasser 0 le Restlichen Ké&se hinzufigen und
Pfeffer Wasser hinzufigen und zum D ’ Milch in eine RUhrschissel geben, vermengen, bis sich eine perfekt
X eckel entriegeln und vollstandig X . A o - X
Kochen bringen. Sffnen. Senf hinzufigen und s&mig rihren. s@mige Konsistenz ergibt.
Deckel schlieBben und 20 Minuten }& TIPP: Milch mit Senf schlagen und }? TIPP: Das Vermengen vom Ké&se
lang druckgaren. (= }(} TIPP: Deckel vollstandig offen Zutaten in zwei Teile teilen, um ein in zweiTeilen sorgt fUr eine
lassen, wenn derTiegel gekippt sémiges, einheitliches Ergebnis zu cremige Konsistenz ohne Klumpen
}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu wird, um eine Beschadigung der erzielen. oder Verfarbung.
erzielen, warten bis das Wasser Dichtung zu vermeiden. ) ) o .
kocht, bevor die Druckphase Milch-Senf-Mischung in die Druckgar- Sofortin 4” ¥, Pfannen geben und
begonnen wird. braisiere zusammen mit Butter und inden Wdarmer stellen.
Wasser geben und aufschlagen.
Sobald die Flussigkeit zu kochen
beginnt, Halfte vom Kase
hinzufigen und schmelzen lassen.
901 32kg 160 57% 901 32kg 339
26 Min. 50 % 100g (34 M;n) 45 Min. 10 % 859
1701 61kg 304 ) 1701 61kg 646

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens % Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor: Verwendete Gerdte und Zubehor:

it .
= - 2 " l“ = - *
e I
<ﬁ I
ProThermetic BE5- TRK Mix- Gelochte Aufhdngung ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiére Planetenmischer Schneider Behalter Elektr. Druckgarbraisiere  PRO
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Selbst-
gemachte
Fleischsauce

—— M luten-
I 4 0 M I n . g lfjreein
Zutaten fir eine Vorgehen:
90-I-Druckgarbraisiére AUf135 °C im Garmodus vorheizen.
4
85/15 rohes u
Rinderhack 26 kg Fleisch hinzugeben und rihren,
Zwiebeln gehackt 4 Stock bis es braun wird.
Knoblauch genack 869 Gehackte Zwiebeln hinzugeben
Schwarzer Pfeffer 30g N .
und im Rinderhack 3 Minuten lang
Tomatenmark 200 ml sautieren
Tomatensauce 200 ml '
Wasser 9l Gehackten Knoblauch hinzugeben,
Jodsalz 60g vermengen und weitere 2 Minuten
Petersilienflocken 2609 kochen.
Ore.go.no gemahlen 1209 Schwarzen Pfeffer, Jodsalz,
Italienische I . ..

. . Petersilienflocken, Basilikumbldatter,
GewUrzmischung 30g o
Zucker 960 gemahlenen Oregano, italienische

9 Gewdlrzmischung und Zucker
hinzugeben. VerrUhren bis alles gut
vermengtist.

90| 37kg 15 kg
40 Min. 20% }gg 9
1701 70 kg 29 kg 9

Verwendete Gerdte und Zubehor:
¥
ik ub

-—

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére

62

Wasser, Tomatensauce und
Tomatenmark hinzufigen, gut
verrUhren.

Hitze auf 85 °C reduzieren und
im Garmodus |-/ 30 Minuten lang
kdécheln lassen, gelegentlich
umrUhren, damit nichts anbrennt.

}S> TIPP: Mit dem Druckkochzyklus
kann die Kochphase obenin
15 Minuten erledigt werden.
UmrUhren nicht erforderlich.

174 43%

33 (30 Min.)

Sloppy
Joes

USA
—— Gesamtzeit:
Zutaten fir eine Vorgehen:
90-I-Druckgarbraisiére Auf121 °C im Garmodus vorheizen.
K4
85/15 Rinderhack 9kg L
Zwiebeln gehackt 600g Rinderhack anbraten.
Knoblauch granuiert 60g Gehackte Zwiebeln hinzugeben
Tomatensauce 18 kg . -
und 5 Minuten rGhren.
Wasser 141
ESSig destiliert, wei 260g Temperatur auf 80 °C senken.
Senfpulver 909 Restliche Zutaten hinzugeben.
Schwarzer Pfeffer 30g :
Gut vermengen und 25 Minuten
Brauner Zucker 120g kScheln lassen
Worcestershiresauce 480 ml '
Paprika 60g Portionieren und servieren.
Salz .
}$> TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
servieren, um die Qualitat
und Konsistenz zu erhalten.
901 30kg 104
35 Min. 20 % 230g
1701 57 kg 198

Verwendete Gerdte und Zubehor:

I
a

-—

ProThermetic TRS GemUse- Schneidschei-
Elektr. Druckgarbraisiere  schneider be C1SX
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Spaghettiin
Fleischsauce

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fir eine

90-I-Druckgarbraisiére

10 Min.

Vorgehen:

Auf182 °C im Garmodus vorheizen.

(4]

5

TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce

Truthahn-

Chili

USA

Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine

90-I-Druckgarbraisiére

40 Min.

A e,

[ ety T e
;"Ef rl"-_ __E-_" 4
] e

o

i . £ .

Vorgehen:

Auf 220 °C im Garmodus vorheizen.

)
e

}? TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten, bis die Sauce
kocht, bevordie Druckphase

i 5 i x4 begonnen wird.
Olivendl 480 ml ) . _ kocht, bevor die Druckphase Truthahn Hack 214 kg & 9 :
Weibe Zwiebeln 30049 Ol, Zwiebeln, Rinderhack, begonnen wird. . . . Lo .. -
Weile Bohnen 7,4 kg Fleisch 5-6 Minuten mit Ol anbraten. Deckel 6ffnen, portionieren und
Knoblauch gehackt 2409 Knoblauch, Salz und Pfeffer . - N .
. . Deckel 6ffnen, portionieren und Mohren gewurfelt 1,9 kg . . servieren.
Spaghetti 3,6 kg hinzugeben. . Selleri ) 19k }§> TIPP: Um das Fleisch optimal
Rinderhack 5,4kg RGh das Fleisch zu t servieren. Ze .ege Igewurfé_}_lt 1'9 kg anzubraten, empfehlen wir, TIPP: Innerhalb von 20 Minuten
Salz 360 g DU re?, um t as Tlsgf erU Flennken. }? TIPP: Um die Menge des iber- PWIe'ke n zewturfelt ) 4’8 kg d}ehtinteqsnger?eliene Menge }5> servieren, um die Qualitat und
Preffer 130 g atnn kom<t:1 gtn,lro e he Er"oiz en, mékig abgegebenen Dampfes Popr{kosc oten gewirfelt ]bo g nicht zu Uberschreiten. KensieiEn v cihelian,
Rote Pfefferflocken 60g getrocknete ralienische Rrauter Aulrzellsien, veilien, o el aprika 9 Gewdirze und Gemuse hinzufigen
N und Spaghetti hinzugeben. Dampfkondensationsvorgang Oregano getrocknet 359 .
Getrocknete italienische : : und verrUhren.
Gewd <ch 710 Rih hind d abgeschlossen ist, bevor Sie den Cayenne-Pfeffer 359
ewurzmischung 9 vhren, um zuverhindern, aass Deckel entriegeln und vollstandig KreuzkUmmel 359 Dann die Bohnen und das Tomaten-
Gewdrfelte Tomaten Nudeln aneinander haften, und offnen. ) -
) . Koscheres Salz 180 g mark hinzugeben und weiterrUhren.
oderTomatensauce 27,2 kg sicherzustellen, dass der GroBteil
. . Tomaten zerkleinert 600 g . . .
der Nudeln mit Sauce bedeckt ist. TIPP: Deckel vollsténdig offen Tomatenmark 240 Zerkleinerte Tomaten hinzufigen
. }§> lassen, wenn derTiegel gekippt . 9 und Sauce rUhren, bis sie kocht
Wenn die Sauce kocht, Deckel wird, um eine Beschadigung der Basilikum getrocknet 60g
verriegeln und 7 Minuten lang Dichtung zu vermeiden. Olivendl 590 ml Deckel schlieben und 20 Minuten
druckgaren. = Knoblauch gehackt 60g lang druckgaren. =
Schwarzer Pfeffer 60g
HUhnerbrihe 3,51
901 27 kg ' . 140 g 174 (nur Sauce) 50 % 901 45 kg 15 kg _ . 159 47 %
10 Min. 10 % (hur Sauce) (10 Min) 40 Min. 15 % 240 g (35 Min)
1701 52 kg 332 (nur Sauce) ) 170 1 86 kg 29 kg 305 )

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen. @ Bei diesem Rezept kdnnen mithilfe von Behdaltern und Aufhdngungen mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden.

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

g,

Verwendete Gerdte und Zubehor:
¥ ¥

-—

a
-l

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiére
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Kartoffel-
puree

USA

Gesamtzeit:

10 Min.

Zutaten fir eine
90-I-Druckgarbraisiére

Idaho-Kartoffeln
geschdltund ganz 40 kg

Wasser 421

Salz 800g

Butter 1,6 kg
Vorgehen:

Wasserund Salz in die Druckgar-
braisiére geben und im Kochmodus
zum Kochen bringen. (£

}$> TIPP: Bei groBen Mengen Wasser
im Kochmodus vorheizen, um den
Kochprozess zu beschleunigen.

}? TIPP: Das Salz muss im Wasser
schmelzen, bei Bedarf umrUhren.

Kartoffeln mit Kartoffelschéaler
schdlen.

Kartoffeln ins Wasser geben
und vorherden Fuhler il in eine
Kartoffel stecken.

}@ TIPP: Um ein optimales Kocher-
gebnis zu erzielen, sollten die
Kartoffeln die gleiche GréBe haben.

Wenn das Wasser kocht, Deckel
verriegeln und Kerntemperatur auf
85 °C stellen.

Druckgaren [, bis die Kartoffeln
die eingestellte Kerntemperatur
erreicht haben.

}S> TIPP: Um beste Ergebnisse zu
erzielen, warten bis das Wasser
kocht, bevor die Druckphase
begonnen wird.

Druck ablassen und sémtliches
Wasser abgieben.

}§> TIPP: Um die Menge des Uber-
mdaBkig abgegebenen Dampfes
zu reduzieren, warten, bis der
Dampfkondensationsvorgang
abgeschlossen ist, bevor Sie den
Deckel entriegeln und vollstandig
Sffnen.

}§> TIPP: Deckel vollsténdig offen
lassen, wenn derTiegel gekippt
wird, um eine Bescha&digung der
Dichtung zu vermeiden.

Butter hinzufGgen und Kartoffeln mit
dem Bermixer Pro purieren.
}S> TIPP: Innerhalb von 20 Minuten

servieren, um die Qualitat und
Konsistenz zu erhalten.

Kichererbsen
mit Fleisch

Tirkei

C* Gesamtzeit:

Zutaten fUr eine

60-I-Druckgarbraisiére

Getrocknete

Kichererbsen 10 kg
Zwiebeln gehackt 3kg
Gewdrfeltes

Rinderfleisch 3kg
Gehackte Tomaten 3kg
Tomatenmark Tkg
Rotes Chilipulver 100 g
Al 11
Salz 300g
Wasser 221

Schwarzer Pfeffer 100 g

50 Min.

Vorgehen:

Kichererbsen Uber Nacht in Wasser
einweichen.

Auf180 °C im Garmodus vorheizen.
14|

Ol aufgieken, Rindfleisch zugeben
und 3 Minuten sautieren. Zwiebeln
hinzufigen und sautieren.

Kichererbsen abgieBen undin die
Druckgarbraisiere geben.

Wasser, Tomaten, Tomatenmark,
schwarzen Pfefferund Salz
hinzufigen.

Wenn alles kocht, Deckel schlieBen

und 45 Minuten lang druckgaren. [=)

Wenn der Zyklus beendet ist,
weitere 10 Minuten kochen und
Deckel gedffnet lassen.

Portionieren und servieren.

901 50 kg 250 509 901 60kg 300
10 Min.* - 200 g (10 Min) 50 Min. - 2009
1701 95kg 475 : 1701 14 kg 570

50 %
(50 Min.)

@ Richtige Beladung sicherstellen. Mindestens /s Lebensmittel und ausreichende Menge FlUssigkeit, um die richtige Druckphase zu erreichen.

* Hinweis: Hangt von der Grébe und vom Gewicht der Kartoffeln ab.

Verwendete Gerdte und Zubehor:

Verwendete Gerdte und Zubehor:

3 1

ProThermetic Bermixer Kartoffel-
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO schdler

a

a

i

i

ProThermetic
Elektr. Druckgarbraisiere
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Rote

Linsensuppe

Tirkei

C‘k Gesamtzeit:

35 Min.

Zutaten fir eine
60-I-Druckgarbraisiére

Rote Linsen 5kg
Wasser 251
Zwiebeln gehackt 1 kg
Mohren gehackt 1 kg
Knoblauchzehen 6 Stuck
Salz 200g
KreuzkUmmel 100 g
901 48 kg
1701 91kg

35 Min. - 200g

y

Torkei |
gluten-  vegan 3 / C* céea]mﬁlith.
L -

Vorgehen:

Auf150 °C im Garmodus 5 Minuten
lang vorheizen. |/

Gemuse 4 Minuten lang braten.

Linsen, Wasser und Gewirze
hinzugeben und in den Kochmodus
wechseln.

30 Minuten lang druckgaren. &

Um eine s&mige Konsistenz zu
erhalten, Bermixer PRO verwenden.

240 50 %

456 (35 Min.)

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

oy |

ProThermetic Bermixer
Elektr. Druckgarbraisiere  PRO

—F
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Zutaten fir eine
60-I-Druckgarbraisiére

Gewdrfeltes

Rinderfleisch 20 kg
Olivendl 100 ml
Zwiebeln 3kg
Tomatenmark Tkg

Gewdurfelte Tomaten 3kg
Kartoffeln, gewdurfelt

14x20 mm 5kg
Milch 21
Butter 100 g
Grine Paprika 1kg
Rinderbrihe 71
Salz 300g
901 50 kg
1701 95 kg

Vorgehen:

Auf 200 °C im Garmodus vorheizen.

L)

Sobald die Temperatur erreicht
ist, Ol hinzufigen und Rindfleisch
anbraten.

Nach 3 Minuten alle restlichen
Zutaten hinzugeben und im
Kochmodus zum Kochen bringen.

Sobald die Flussigkeit kocht,
Deckel verriegeln und 45 Minuten
lang druckgaren. =]

Skyline Premium® auf 100 °C im
Dampfmodus vorheizen.

40 % 200g

Verwendete Gerdte und Zubehor:

a

—F I

ProThermetic SkyLine
Elektr. Druckgarbraisiere  Premium®

;
3

TRS GemUse- Bermixer
schneider PRO

Wenn der Zyklus beendet ist,
weitere 10 Minuten kochen und
Deckel gedffnet lassen.

Kartoffeln 45 Minuten im Dampf-
modus kochen.

Butter schmelzen und Kartoffeln,
Milch und Salz hinzufigen.

Mit dem Bermixer PRO eine
sdmige Konsistenz herstellen.

Portionieren und mit Kartoffeln
servieren.

150 50%

285 (50 Min.)
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Zubehor

= "y ".- .I.
L -'_: ; K = i = " .
_:—'-'_'_'-'-'-'-'_ -
Gelochte Platte Aufhdngung Ablasshahn Ablaufsieb
.-—F"'-FF'-F.-'_-.—'-_'—'_
Mischbatterie (2 Hebel)  Sieb Blindboden Schaufel
Schaber Gelochter Behdlter Automatische Sprihpistole

WasserbefUllung

In der ProThermetic Zubehoérbroschire finden Sie weiteres Zubehor, Artikelnummern und weitere Details. 71
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E Experience the Excellence
electroluxprofessional.com

Excellence

a Y
Folgen Sie uns auf m n

Electrolux Professional GmbH

Schaffhausenstr. 77. D - 72072 Tibingen
Telefon +49 707193 000

Telefax +49 707193 00 119
professional.dach®@electroluxprofessional.com
www.electroluxprofessional.com

Electrolux Professional GmbH

Europaring F16-201. A - 2345 Brunn am Gebirge
Telefon +43186 348 0

Telefax +43186 348 300
efs.office@electroluxprofessional.com
www.electroluxprofessional.com

Electrolux Professional AG
Allmendstrasse 28 . CH - 6210 Sursee
Telefon +41 41 926 81 81

Telefax +41 41 926 81 80
ch.info@electroluxprofessional.com
www.electroluxprofessional.com/de-ch

Exzellenz
mit der Umweltim Einklang

» Alle unsere Werke sind nach ISO 14001 zertifiziert.

> Alle unsere Losungen sind fur minimalen Wasser-
und Energieverbrauch, niedrigen Reinigungs-
und Spulmitteleinsatz sowie fUr geringstmogliche
Schadstoffemission ausgelegt.

» Inden vergangenen Jahren wurden 70 % unserer
Produktmerkmale im Hinblick auf die Umwelt-
anforderungen unserer Kunden optimiert.

» Unsere Technologie ist ROHS- und REACH-konform.
Die Produkte sind zu Uber 95 % recycelbar.

» Unsere Produkte durchlaufen zu 100 % eine Qualitats-
prufung durch Experten.

Technische Anderungen vorbehalten. Abbildungen sind nicht verbindlich. 050710 11/2021



